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ap vie Selbftbereitiing von Kunſtprodukten für ben 
Bedarf des Haushaltes in vielen Faͤllen bedeutende 
Wortheile gewähren inne, wird nicht leicht jemand. . 
befireiten, und ich habe mich daruͤber in der Einlei⸗ 

tung 6. 3. ausfuͤhrlich ausgeſprochen. Gleichwoht 
wurde dieſer Gegenſtand bis jetzt von Hauswirthen 
noch nicht in dem Umfange berüͤckſichtigt, wie er es 
verdientz wovon eine Haupturſache darin liegen mag, 
daß die wenigſten gehoͤrig bekannt find mit den Haus⸗ 
wirthſchaftlichen Kunſtbereitungen, welche für ihre Vers 
haͤltniſſe paſſen, und mit der Art und Weiſe, wie die⸗ 
felben am zwedimäßigften und vortheilhafteften in Aus⸗ 
uͤbung zu bringen ſind. Dieſem Mangel koͤnnte, wie 
mir ſcheint, am beſten durch ein Merk abgehoffen wers 
den, welches, ganz ‚auf ben erwähnten Zweck berech⸗ 
| net, ale Kunftbereitungen, die man im Allgemeinen 
mit Nutzen für. den Haushalt unternehmen. kann, ums 

faßte, und biefelben zugleich fo deutlich und grimdlich 


mn en Vortede 


darflellte, daß jeder nur einigermaßen unterrichtete Haus. 
wirth Durch deifen Anleitung in ben Stand gefegt 


würde, die Bereitung von, Kunſtprodukten fuͤr ſein 


Hausweſen mit gluͤcklichem Erfolge zu unternehmen. 


Da es bis jetzt an einem Werke, das dieſen Zoderun⸗ 


gen vollkommen entſpraͤch, mangelte *): ſo nahm ich 
es mir bei Bearbeitung gegenwärtiger bauswirthe 


ſchaftlichen Technologie zum Biele, dieſe Luͤcke 


unſerer Litteratur einigermaßen zu ergaͤnzen. Ich habe 


mich beſtrebt, dieſeb Werk, im Verhaͤltniß des Raus 
‚mes, den es umfaßt, fü reichhhltig, wie möglich, zu, 
. ‚machen, ‚Kürze mit Deutlichkeit zu verbinden, und 
‚beim bauswirthfchaftlichen Publikum nur lauter ge⸗ 
meinmuͤtzige umd wirklich als zuverlaͤſſig erprobte tech⸗ 


viſche Voxſchriften in’ die Hände gu geben; wozu id 
 . einigermaßen im Stande zu feyn glaube, ba ich mich 


ſeit nger als Wwanzis Jebren fig mit techniſcher 


% 


.). Die foginanaten Rentqher, u melden Baukice, bie 
ſich mit hauswirthſchefelichen Kunſtbereitungen befaſſen 
wollen, meiſtens ihre Zuflucht nehmen, leiſten das Go 


wünfgte keineswegs vollſtaͤndigz denn wenn fie auf ber 


einen Seite für den Zweck bes Dauswirthes zu unvon. 
ſftaͤndig find, fo enthalten ſie auf ber andern Geite wien 


. ber eine Menge von Gegenftänden, die jenem zu nichts 
augen koͤnnen. Zudem find barin ‚bie techniſchen, dkono⸗ 
miſchen und andern Vorſchriften und Recepte meiſt ohne 
alle ſyſtematiſche Anordnung bunt durch einander geſtellt, 
und manche enthalten ſogar ieh ganz falſche Dinge, 
wodurch ber. Befer getduſcht und in Schaden geſetzt wird, 


wenn er ſich igrer beitung bei feinen re huiſgen Arbeiten 


adeclaͤzt. EEE ee 


. "Wareede Zu vn 


gheme befchäftiate, und bie meiflen Gagenfiände, wel: _ 


he das vorliegende Werk 'enthält, durch eigene Ver⸗ 
ſuche kennen gelernt'und geprüft babe. Wo dieles nicht 
ber Tall war, ba foigte ich wenigſtens den Angaben 
anerkannter Sachkundiger, z. B. eines Chaptal, 
ODo bexreinen, Hermbtaͤdt, Immifon, deuchs, 
Rampabius, Noppe u. a. 

Der groͤßere aber geringere Grab feiner Gemeine 
nüsigfeit für Heuämirthe diente mir bei jedem Gegen: . 
ſtande zuun Maßſtabe, wornach ich denſelben entwe⸗ 
der ausführlicher ober kuͤrzer darſtelite. Kunſtbereitun⸗ 


gen, bie mehr auf Unterhaltung imd Vergnuͤgen, als 


auf Nutzen fur den Haushalt abzielen, habe ich ent⸗ 


weder ganz Übergangen, oder nur ganz kurz unter der 


Rubrik der Miszellen mit. andern minder bebeutenden. 
Gegenſtaͤnden abgehandelt; welche Maßregeln noͤthig 
waren, um bad Merk nicht Durch eine zu große, Bo⸗ 
genzahl zu vertheuern, und fo durch geringere Ver⸗ 
breitung weniger gemeinnuͤtzig zu machen. 

Einer Rechtfertigung wird es wohl nicht beduͤr⸗ 
fen, daß gegenwärtige hauswirthſchaftliche Technologie 
fih" zugleich als fechfler Theil. an. die neue, — 


von Reichart's Land» und Gartenſchatz anſchließt, be 


ſie, ihrem Inhalte nach, mit dieſem Werke in enger 
Bezichung ſteht; indem ſie denjenigen Perſonen, welche 
ſich mit Feld⸗ und Gartenbau beſchaͤftigen, dadurch 
von ganz vorzuͤglichem Nutzen ſeyn kann, daß fie ih⸗ 
nen die noͤthige Anleitung giebt, wie ſie ihre erbauten 
Fed» und Garten⸗Erzeugniſſe zu Kunftproduften vers 
edeln Tinten, um auf diefe Weiſe für ihren Haushalt 
und durq Brfauf, nach umſtänden, den größtmögliche 


. 
— — — — GET VER — — 





om Vorrabde. 


fin Nuhen und Gewinn daraus zu zieherg wis. i der 
- jegigen Zeitperiode, wo bie meiften Jeld⸗ ‚und Gartens 


Produkte in fo niedrigen Preifen ſtehen, für Lands 
wirthe und Gartenbefiger von deſto groͤterer Bedeu⸗ 


tung und Wichtigkeit iſt. 


Ich ſchließe mit dem Wunfce, bag bei Kennen PR 
ſo wie beim größeren Publitum, dieſe Zugabe zum 


Land⸗ und Gartenſchatz eine eben fo günftige Aufnahme 
finde möge, wie fie dieſem letzteren Werke auch in 


feiner neu bearbeiteten. Ausgabe zu el geworben in. 


Erfurt, im Februar 1821. 
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Zur Befeebigung. ber mannigfaltigen Berkrfnife bes 
Hauswefens find außer. vielen ° rohen Naturprodukten 
eine Menge von’ verſchiedenartigen Kunſtprodukten er⸗ 
forderlich, welche ein Hauswirth fich entweder von 


— 


‚Handwerfern, Fabrikanten,“ Kuͤnſtlern und aaufleuten 


verſchaffen, unter vielen Verhaͤltniſſen aber auch mit be⸗ 


deutender Erſparung und ergiebigen Gewinn ſich ſeibſt 


bereiten kann, wenn er die dazu erforderlichen Kennt: 
niſſe beige. 

„Diefe Seibſtbereitung if im Aulgemeinen vtfonders 
bei ſolchen Kunſtprodukten ausfuͤhrbar, deren arſtel⸗ 
lung keine koſtſpieligen Apparate und uͤberhaupt kein hyroßes 
Kapital, fo wie guch eine vielfachen und durch lange 
Uebung erſt zu erlernende Handgriffe voranefeät.“ — Die 
Lehre ober Anleitung, wie ein Hauswirch dergleichen 
Kunſtprodukte auf die vortheilhafteſte Weiſe ſelbſt berei⸗ 
ten kann, nenne ich Hauswirthſchaftliche Zeche 
nologie ober Bürger Hausteängiogie —9 


0) Nach den hier bittlacm min. gu ie: —* Werke 
dit Oquetechapiogie aho werben. ‚Auggeichlofs 
fen bleiben baher ale Kunftbereitungen, herew Berriqh⸗ 

A 


—— ut Mn 
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| | 5. 2. j 
Damit eine Anleirung zur Hauttechnologie Tem 


Zwedce gehoͤrig entſpreche, muͤſſen bie Gegenſtaͤnde, vie 


in ihren Bezirk gehoͤren, in vielen Stuͤcken auf eine an⸗ 
bdere Weiſe abgehandelt werden, als in den gewoͤhnlichen 
‚ Hands und Lehrbuͤchern der Technologie. Denn diefe 
letzteren haben zuin Zwed zu Ichten, wie die Erzeu⸗ 
dung der Kunſtprodukte im Großen und als Gewerbe 
Betrieben wird; dagegen. bie Haustechnologie Anmweifung 
geben fol, wie bie Berejtung gewiſſer Kunſterzeugniſſe 
zum eigenen Hausbebarf und alſo mehr im Kleinen zu 
vesanftalten. fey. 

In biefem Betracht. muß in einer Hauotechnologi⸗ 
bei jeder Art yon. Kunſtbereitung (Fabrikation) vorzuͤg⸗ 
lich auf folgende Punkte Ruͤckſicht genommen werden. 
23) Muͤſſen die Materialien (Haupt⸗, Huͤlfe⸗ 
und Mebenmaterialien), weiche zur Bereitung eines jeden 
hauswirthſchaftlichen Kunſterzeugniſſes erforderlich ſind, 
- wit Angabe ber vorzuͤglichſten Kennzeichen und Pruͤfungs⸗ 
. mittel ihrer guten und ſchlechten Beſchaffenheit aufge⸗ 
fuͤhrt und zugleich die Mittel angegeben werden, wo⸗ 
‚use Aqhlecht beſchaffene Materialien ſich auf eine zweck⸗ 
.genkpe e Art verbefjern laſſen. Beſonders ift auch noch 
der Swirth zu beichten, wie er allerlei Abfälle ins 
"Haushalte u hauswirthſchaftlichen Kunſtberritungen als 
Materialien zu benutzen bat. 

9» Ru in einer Haustehnologie bei denen zu 


wregen Siop auf mechaniſch zu erletnenden Fertigkeiten 
deruhen, z. B. das Spinnen, Weben ꝛc. — Auch die 
Kochkunſt, die feine und die Zuckerbaͤckerei, bie Schlaͤch⸗ 


| ind" rageeh: wich. uns’ währt: befigäftinen, da Über biefe Ge⸗ 


„ genfände ‚bereits en in Bene vorhan⸗ 
. W. Ir 3224 2.2 


* 
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hauswirthſchaftlichen Kunſtbereitungen anzuwendenden 
Apparaten und Werkzeugen beruͤtkſichtigt werden, daß 
dieſe einfach und zweckmaͤßig und doch ſo wohlfeil wie 
"möglich herzuftellen find." In diefem Betracht muß dem 
. Hausilithe infonderheit Anweiſung ereheilt werden, auf 
welche Art und Weiſe die gewoͤhnlich in Haushaltungen | 
vorhandenen Geraͤthe und Werkzeuge zu Bereitung Dies 
fer und jener hauswirthſchaftlichen Kunſterzeugniſſe an⸗ 
gewendet und noͤthigen Falls durch einfache, an ihnen 
angebrachte Veraͤnderungen und Zuthaten fo‘ umgeäns 
dert und dargeſtellt werden önnen, daß fie die Stelle 
von koſtſpieligen, bei Bearbeitung im Großen üblichen 
‚Apparaten zwedimäßig genug. erfegen. — Theuere Appas 
rate und Werkzeuge paſſen durchaus nicht für den Hause, 
wirth, der fih mit technifchen Arbeiten befaffen ' mil, 

_" indem das hierzu. aufgewendete Kapital und die auf 
dieſes zu rechnenden Zinſen gar leicht den Nutzn der 
Selbſtbereitung eines im Haushalt noͤthigen Kunſter⸗ 
deugniſſes aufwiegen würden — 

3). Müffen in. einer Haustechnologie auch die eins. . 
fachſten und am leichteſten im Kleinen auszufuͤhren den 4% 
Fabrikations » Methoden eines Kunſtprodukts ausgewählt 
und deutlich beſchrieben werden, um. jeden an Kopf und 
Kenntniffen ‚nicht zu beſchraͤnkten Hauswirth in Stand 
"qu.fegen, ſelbige auf eine entſprechende Weiſe in Aus⸗ 
Abung zu bringen. 
4). Wird es auch zwecmaͤßig ſeyn, daß die Kun 

. zeichen und Präfungsmittel der guten und ſchlechten Bes 
ſchaffenheiten der Zabrikate ſelbſt augefuͤhrt werden, da⸗ 
mit ein Hauswirth beurtheilen koͤnne, ob er bei feinen. 
Geibfibereitung hinreichend vollkommen⸗ und dem Be⸗ 
duͤrfniſſe feines Hauhaltes entſprechende Kunſtprodukte 
etzeugte. ⸗ Zu) sehörs «6 en Paper "4 wie J 


— 
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in Sie Grengen einer Hanstecnofogie, ben Hanswiıth 
zu belehren uͤber die zweckmaͤßigſte Verwendung der ers 
zeugten Kunſtprodukte im Haushalt, und die vortheil⸗ 
haãfteſte Benutzung der bei hauswirthſchaftlichen Kunſt⸗ 
bereitungen ſich etwa ergebenden Abfaͤlle. 

Nach den jetzt angeführten vier Normalpunkten 
ſollen bie verſchiedenen Kunſtbearbeitungen (in ſo fern 
es der Raum erlauben wird) in unſerer hauswirth⸗ 
ſchafcuchen Zeqhnolegie abgehandelt werden. — 


BR 
9. Ze 1 


Was ben Nutzen der Selbſtbereitung hauswirth⸗ | 
ſchaftlicher Kuͤnſtprodukte und einer Anleitung dazu be⸗ 


rrifft: fo iſt derſelbe vielſeitig und unvetkenndat wichtig. 


Denn 
| r) Kann em’ Hauswirth auf dem Bere der tech». 


niſchen Selbſtbereitung gar manche Abfälle im Haus⸗ 


halte, die wenig oder keinen Werth haben, oter wegen 
gewiſſen Verhaͤltniſſen nicht’ zu angemeffenen Preiſen abs 
defegt werden koͤnnen, oft fehr vortheilhaft und einträgs 
lich nugen. Wie 3. B. das in der Kühe abfallende 
gett und die Aſche der Oefen mir Heerde zu Verferti⸗ 
gung von Seife; erfrvrene Kattoffeln zu Mehl; Webers 
fluß an Obſt zur Syrup⸗ und Weinbereitung ꝛc 

» 23 Wird mancher Hauswirth durch die eine unb 


"andere veranſtaltete hauswirthſchaftliche Fabrikation ig 


den Stand gefest, ſich ſelbſt, ſeine Familie und Ge⸗ 
"finde auf eine vortheilhafte und einträgliche Weife‘ zu bes 
ſchaͤftigen, beſonders In Zeitperioben, wo es im Haushalt 


anb’bei dem Gewerbe, was er treibt, wenig ober nichts zu 
thun giebt, wie 88 3. B. auf dem Latte‘ in "Winter 


nicht felten der Kal if. In manchen Faͤllen wirb- er 


fogar mit Nugen gewiſſe Kunſtbereitungen zu einem 








Mebengewerbe fie ſich machen, und durch Ablat feiner | 


uͤberfluͤſſi igen Runfterzeugniffe an Andere feine baare Ein. 
; nahme vermehren koͤnnen. 


3) Wenn gewiffe Runfprodptte, bie ‚ein Haue⸗ 
wirth im Haushalte bedarf, in ſeinem Wohnorte und. in 
deſſen naher Umgebung, gar nicht oder wenigſtens nicht 
von der Beſchaffenheit, wie er es mimfcht, zu befommen \ 


find: fo wird er ſich leicht aut ber. Verlegenheit helfen, 
wenn er verſteht, ſie ſich fetdſt zu. bereiten. 3. B. in 


einer Gegend, wo ſchlechtes Bier gebtaut wird, kann 


ſich ein Hauswirth durch Selbſibrauen einen voten 
Zranf hetſtellen m. db. m.  .. ‘ 

4) Endlich wich einem Hausdirthe, wenn sei, 
er fi auf) night mit der Serbfibeteitung von Kunſtpro⸗ 


dukten für feinen. Haushalt befaſſen will, bo. die Kennts 


niß ber Haustechnolvgie von großem Nutzen ſeyn, in ſo 


fern. er badurch in den Stand. ‚gelegt wird, beim Ans . 


kauf jengr Kunfiprodufte aus kremden Haͤnden zuverläfe 
fig die Guͤte und den wahren Werth derſelben zu be⸗ 
urtheilen. EN 6 


i 


Er 4 PR u Fu 
& wird nit ‚ganz überpäfn ig ſeyn, noch iniger 


Klugsheitsmaßregeln zit, gedenkin, welche ein 


Hauswirth zu beobachten bet; der ſich mit hauswirth⸗ 
ſchaftlichen Kunſtbereitungen zu befaſſen gedenkt. 
Vorerſt muß ein Hauswirth genau pruͤfen, ob in 


— 


| feinen Vethaͤltniſſen die vorhabende Selbſtbereitung eines 


gewiſſen haugwirthſchaftlichen Kunſtprodurts auch mit 
Vortheil verbunden fey. In ‚diefer Hinſicht iſt zu un⸗ 
terſuchen, mie hoch jenes Kunfiprodutt, wenn et, es 


ſelbſt anfertigt, zu ſtehen koͤmmt, und zu welchem Preiſe 
es angekauft werden kann. Im Er es wohiſener ber | 


ä 
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reitet als gekauft werben Emm, ergiedt fich fich zwar si 
ber eigenen Bereitung uͤberwiegender baarer Geldvortheil 


‚buch Erſparung, es iſt jedoch dabei noch zu beruͤckſich⸗ 


tigen, ob jene Geikfibereitung ſich auch mit gewiſſen 


häuslichen und andern Verhältniffen wohl vertrage. Wenn 


ein Kunſtprodukt dagegen wodlfeiler gekauft als ſelbſt 
vereitet werden kann, fo wird es in der Regel beſ⸗ 
ſer ſeyn, die Selbſtbereitum ga unterlaſſen, es wäre 
bdenn, daß man durch letztere ein den Abſichten mehr 
| entſprechendes Produkt darſtellen koͤnnte, als durch saf 
gu erhalten waͤre. 
Wenn bie Dorcheilhaftigkeit einer Selbſtbereitung 
feſtſteht, fo unterrichte ſich ein Hapswitth vorerſt gruͤnd⸗ 
lich. Über die das Techniſche ber letteren aus ben ſich 
darauf beziehenden Artikeln unſeres Buche in theoteti⸗ 


ſcher Hinſicht; dann beſuche er wo, möglich bie’ Werke 


/ 


.  Fätten. bes Handwerkes oder Gewerbes, deſſen Fabrikate 


er kuͤnftig für fein. Beduͤrfniß fich ſelbſt zu bereiten ge⸗ 


denkt, um ſich auf dieſe Art draktiſche Anſichten Uber 
bie, anzuwendenden Handgriffe und Verfahrungsarten 
zu verfchaffen, weiches ihm dann um fo leichter‘ werben 
| wird, weil die theoretiſche Kenntniß des Gegenſtandes 
ihn in den Stand ſetzt, bie praktiſchen Operationen rich⸗ 
tig zu beobachten und was ihm vorzuͤglich alten kann, 
abzuſehen. 
Nach dieſer Worbereitung kann er es nun wagen; 
eine Seibſtbereitung eines hauewirthſchaftlichen Kunſt⸗ 


produkts zu unternehmen. Es wird dabei jedoch in der 


Negel immer vortheilhafter und ſicherer fen, wenn er 


damit erſt Verſuche mehr im Kleinen anſtellt, bevor er die 
Bereitung im Groͤßeren unternimmt. Durch ſolche Ver⸗ 
ſuche im Kleinen wird man vertrauter mit den anzu⸗ 


wendenden Handgriffen und den Heefhihmen Umftänben 
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„mb Burßsiteifen, von denen bee glädtiche "Erfolg der 


Unternehmung abhängt. Und. dann ift auch bei kleinen 


Verſuchen, wenn fie anfangs mißlingen (wie bei etwas 
werwigelten und ſchwierigen techniſchen Arbeiten leicht | 


geſchehen itann) der Schaden nicht fo bedeutend, as 


wenn biefer Fall bei, ine Gret⸗ ce Verſuchen un 


* 


kommt. 





« 


teber bie hei hauswirthſchafichen Runftbereitungen am 

haufigſten vorkommenden techniſchen Aebeiten im AU, 
gemeinen. 

$. 5. 

Eine algemeine rationelle Anleitung zur imenk 


Figen Vollfuͤhrung der bei bauswirthſchaftlichen Kunſt⸗ 


bereitungen am oͤfterſten vorfallenden techniſchen Arbeiten 
wird ben, Hauswirthen aus. folgenden Gründen wuͤn⸗ 
fhenswerth feyn: denn inbem die mechaniſchen, odp⸗ 


ſiſchen und chemiſchen Prinzipien, auf denen jene tech⸗ 


niſche Verrichtungen beruhen, bier entwickelt werden⸗ 


wird demjenigen, ber ſich mit Selbſtbereitung von haus 


wirthſchaftlichen Kunſtprodukten befaſſen will, eine deut⸗ 
liche Anſicht dieſer Gegenflände verſchafft, wodurch er 


in den Stand geſetzt iſt, jene Arbeiten mit geöheree Gen 


nauigkeit und. mit zuverlaͤffigerem Erfolge zu verrichten, 
Augleich werben: bier mehrere Wege gezeigt, wie sie 


und biefelbe Abſicht durch ‚veifchiedene Mittel und eine 


fache Werkzinge und Xparate, weiche ein Hanswicth 
ſich leicht ſelbſt verfertigen ober mit wenig Koften" vers 
ſchaffen kann, zu erreichen iſt. Endlich wird die nach? 


folgende adgemeine Einleitung auch viel Raum erfparen, - 


indem in ber Folge bei Beſchreibung der verſchiedenen 
hauswirthſchaftlichen Kunftbereitungen in den fieben fot- 


x 
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genden Kapiteln, Sftere Wiederholuugen vermichen wer⸗ 
den *), — Uber, wie gefagt, nur bie häufig bei vie 
len Kunſtbereitungen vorkommenden techniſchen Arbeiten 
koͤnnen hier in Betracht kommen, und zwar in fo weit 
fie eine rationelle Erlaͤuterung beduͤrfen. 05 


Die ‚gedachten Arbeiten ober Operationen laſſen 


fih in mehanifche und chemiſche eintheilen „in fo 
‚ fern fie -entweber vorzuͤglich auf bloß mechaniſchen oder 
auf HDewiſchen Principien beruhen, oo. 


a 

I Mecaniſche technifche Operationen. 
Von dieſen verdienen vorzuͤglich nachfolgende eine 
| allgemeine Betrachtung: das Zerkleinern, das Sieben und 
Schiemmen, das Preſſen, das Dekantiten und Füttriren. 


. Das Zerkleinern der Koͤrper iſt eine ſehr haͤufig | 


vorfalfende Verrihtung, die Auf verſchiedene Art vorge⸗ 
„nommen. wird, je nachdem die zu zerkleinernden Koͤrper 
hart der weich, jähe und gefchmeidig oder fpröte find, 
und je nachdem eine Subflanz in gröbere oder feinere 
heile zerlegt werben fol. Die. zum Zerkleinern anzu⸗ 
mwendenden Werkzeuge mäffen in der Regel härter und 
feſter ſeyn, als die Körper „ die" damit zertheilt werden 
ſollen, im entgegengefegten Falle würden fie fih nicht 
- nur. abnugen, » fondern auch die zermalmten Körper 
mit den abgenugten Theilen der Werkzeuge verunreingt 
werben. Daſſelbe würde der Fol ſeyn, wenn die Sub⸗ 
Ranzen, welche einer Zerkleinerung unterworfen werden, 


*) Dem Hauswirth, welcher bie m ben firben ‘Kapiteln 
unjeres Werkes befchriebenen’ hauswirtbichaftlichen 
Kunftbereitungen praktiſch a ‚müben gedentt, ift das 
her ein genaues Studium der ‚nachfolgenden 9. 8 bis 
"29 ſehr zu emplehlen. 


2 
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die Werteuge “uf chemifchen Wege durch Auſtoͤſen zer⸗ 
fteſſen und angriffen. So greifen z. B. fauere' oder 
ſauerſuͤße Fruͤchte (3. B. Aepfel) durch ihren ‚Saft 
Eifen, Kupfer, Meffing und andere Metalle an; wers 
den dann ſelbſt buch aufgeloͤſte Metautheile verumzeis 
nigt und wisfen nun zum heil fogar giftartig. 

Auf das Zerkleinern der Körper zielen- eine große 
Menge von „verfchiedenartigen Dperationen. ab. Es ges 
Hört: z. B. bifher: das Zerfhneiden: mit gewöhne 
Ken Meſſern, mit Wiegemeffeen ,. mit Gthneides 
meffern’,; die an .einem Schneidebret befefli,t find 
(3. B. das Tabacksſchneidewerk), mit Scheren, mit 
Futterſchneidemaſchinen ꝛc; das Zerhacken mir Hacke⸗ 
meſſern, Stoßeiſen ꝛce; das Zerfhlagen mit Ham⸗ 
mern rt·; das Zerha uen, das Zerrafpeln und Zer⸗ 
feiten, das Zerſaͤgen und Zerhobeln xc., meiſtens 
Arbeiten, die gerade keinet ausführlichen Erörterung 
weiter beduͤrfon. Nachfolgende Zerkleinetungs. Operatio⸗ 
nen ſcheinen aber einige Bemerkungen zu verdienen. 

Das Zerquetſchen. Es wird Häufig bei: ſafti— 
gen Subſtanzen vorgenommen, und zwar. wenn dieſe 
ſehr wei, find, im Kleinen mit den bloßen Haͤndan 
ober dürd Treten mit den Füßen (2. B. bei Weintrau⸗ 
ben); bei etwas feſteren Koͤrpern (4. B. bei Aepfeln), 
bedient man ſich einer Stoßkeule (Sigßer, Stuampfer), 
bie aus einem Stuͤcke Holz von der Form eines. Abgts 
ſtumpften Seglis beſteht, das am untern Theile eine 
‚ebene oder flach convere Vahn,, oben aber: zwei Haudba⸗ 
ben hat. Mit letzteren wird die Stoßkeule gehoben 
und auf.die im Stoßtroge befinhlichen Körper aewaltſam 
miedergeſtoßen, weiche dadurch zu Brei zerquetſcht werden, 

Auch burd zmei nach .entgegengefehter Richtung 
‚umgigchte Walzen (©. $. 52.) oder hurch einen auf 
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„ber hohen Kante umlanfenbeir MeähIein tan das Bere 
quetſchen verrichtet werben, welche Werkzeuge fie auch 
zur Zermalmung haͤrterer Koͤrper eignen. Noch Irichtee” 
witrd bei verſchiebenen Subſtanzen, z. B. bei Wurzelge⸗ 
waͤchſen, eine dreiartige Berkftinerung durche Zerrei⸗ 
ben auf Keibeiſen oder mittelſt Rrisemafinen ( s. 
6. 534.) ethalten. i 

Des Zerſtoßen geſchieht im Steinen Genieinige 
lich im Moͤrſel mit der Moͤrſelkeule. " Bearbeitet man _ 
* Sötper, die ſtark 'verftäuben, fo kann man fie, wenn es 
‚ ber Zwed erlaubt, etwas anfeuchten. Manche Subfiens 
zen werben ‚aber badurch zaͤher, und laſſen ſich dann 


‚gar nicht, oder ſchwieriger zerſtoßen. Gegen das Ver- 


ftaͤuben kann man auch den Moͤrſel mit einem Deckel 
bebecken, der in der Mitte eine Deffnung für ben Stier 
der Mörfelkeule hat; Um fih bie Arbeit bes Zexrſto⸗ 
Fens mit einer ſchweren Mötfefkeute zu erleichtern, bee 
feftigt man fie mittelft eines Geile ‚oder ſtarken Eiſen⸗ 
drahts an das eine Ende einer elaſtiſchen hoxizontalen 
Stange, die mit ihrem andern Ende an einen Balken 
durch Klammern ic. befeſtiget ift, Diefe Stange beugt 
vh beim Niederſtoßen mit der Moͤrſelkeule, und hilft 
durch ihre Elaſticitaͤt die Keule nach jebem Stoße mit 
in die Höhe heben. Bei Koͤrpern, welche ſich beim Sto⸗ 
fen erhiten, und dadurch nachtheilig verändert werden, 
muß man ganz Tangfam ſtoßen. Koͤrper dagegen, welche 
fih zuſammen dallen, mäffen zuweilen in bie Runde ges 
flogen, oder mehr zerrieben als geſtoßen werben. 
Unm Gubflanzen, bie durchs Zerſtoßen ıc. ſchon bis 
auf ‚einen gewifſſen Grab zerkleinert worden find, in 


noch feineren pulverigen Theilen Mm ‚erhalten, wird das 


Reiben angewendet, was gemeiniglich in Beibfchatem 
„ade auf dem Reibafteine sefäieht. Die. Reib ſqeie 


— — —— — — — — —— * 
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zieicht einem flachen Moͤrſel, worin bie groͤblichen Pu 
ver ꝛtc. mitteift ber unten converen Reibekeule (Viſtill 
gu größerer Feinheit zerrieben werden, die Reibeſchale 
von Serpentin find bie gemöhntichften ; da dieſe abe 
von harten Körpern far abgenußt werben: fo mu) 
man für letztere ſich lieber gläferner, ‚ porzellanener ode 
achatener Reibeſchalen ſich bedienen. Wie das Reiben 
auf dem Reibeſteine zu verrichten ſey, lehrt $. 207. 

Das Zermahlen kann im Keinen mit Kaffeemüh: 
len, mehr im Großen. aber. mit. Bandmuͤhlen, ober, auf 
geisöhnfichen Madlmuͤhlen geſchehen. Ba 

cc 7 

Um zerfigjnerte Subſtanzen zu einem‘ gewiſſen Grade 
von gleichfoͤrmiger Feinheit zu bringen, bedient man ſich 
vorzgus des Siebens ober Schlemmens. 

Zum Sieben Hat. man Siebe mit Böden von 
Bat, Deatt, Pferdehaaren, Beuteltuch, Leinwand, 
Flor ec. Je nachdem bei dieſer Operation mehr ober 
weniger feinere Theile von groͤbern abgeſchieden werden 
ſollen, muß man Siebboͤden mit groͤßeren oder kleineren 
Deffnungen anwenden. Damit: beim Sieben von feinen 
Pulvern nichts verſtiebe, wird die obere Dcfflung des 
Siebes mit einem guet anfchließenden Dede behedt; 
über den unteren Theil des Siebes aber: ſchiebt man eis 
nen genau ‚aufpaffenben Siebrand, ber ‚mit Pergament 
befpannt iſt, auf weichen -das Durchöefichte fi ſam⸗ 
welt. Bei ber Operation bes Siebens wird das Sieb 
‚gerättelt; «6 fogen dann bie feinen Theite buch die Loͤ⸗ 
der des Siebbodens hindurch, während "bier arbberen 
. barauf liegen Bleiben. | 
Statt der Siebe kann man ſich in vielem Säten 
auch der ir den Küchen gebräuchlichen, Durafgiige 
ans Beh bebienen.. , 


> — 


” ’ 
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"Durch Sälemmen taffen . ſich die pulserartigen 
Sof, die ſich im Waſſer nicht aufidfen, zu einem 
nNoch hoͤhern Grade von Feinheit bringen, als dieſes 
durchs Sieben moͤglich iſt, Man, rührt naͤm lich das 
Pulver mit vielem Waffer ju einem ganz. hännen 
Brei, on, laͤßt die Miſchung ſo lange ſtehen, bis ſich 
bie gröberen Theile zu Boden gefegt haben, mährend bie 
’  feineren Theile, fih nah im Waſſer ſchwimmend erhal⸗ 
ten. Wenn nun lebteres von dem groͤberen Bodenfage 
behutfom abgegoffen, und. in einem Gefäße ruhig ſtehen 
„Bleibt: fo werden ſich nach einiger Zeit auch. bie ‚vorhin 
im Waſſer noch. ſchwebenden Pulvertheile als ein feiner 
Schlamm zu. Boden fegen. Das über diefen flehende 
are Waffer gießt man alsdann ab; "den pulverigen | 
Schlamm aber kann man, wenn es erfordert if auf | 
ein Futtum bringen und trocnen. 


u 5. 8. | 

Wenn flͤſfige Theile in geringer Menge mit feſten | 

vereinigt find, und man ihre Abfcheidung auf mehanis 
[dem Wege bezweckt: fo. bedient man ſich bazu der 
Dperation des Auspreſſens, wozu man bei hause 
wirthſchaftlichen Runfikeeitungen verſchiedene Arten von 
Hreſſen benutzen kand. 

Wer eine gute S hraußenpreffe bat, tann ſich 
deren in den meiſten Faͤllen mit Nutzen bedienen. In 
Ermongelung einer ſolchen koͤnnen folgende leicht und 

J wohlfeil zu. conſttuirende Preßardarate ihre Stelle ers 
ſeben. 
a) Eine Hebel. oder Baumpieffe Dieſe bat 
wie die Schraubenpteſſen einem Preßkaſten mit einem 
Preßdeckel, welcher leytere auf den auszupreſſenden Gr 
genſtand mittelſt einer Are von Hebedqums oder einar⸗ 








% 
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migen Hebeis niederedruat wird, und zwar durch fü 
gende Einrichtung: An dem Geſtelle des Prehkaftene 
dem ein gehörig fefter Stand gegeben werben muß, be 
finden fich zwei breite, aus ſtarken Bohlen verfertigt 
. Säulen, dia fo nahr sufammenftehen, daß bequem dai 
eine Ende des gedachten hier mit einem Loche durchbohr 
ten Hebebaums bazwifhen geſchoben werden kann. In 
dieſen Saͤulen ſind mehrere Loͤcher uͤber einander ange 
. bracht; die etwa 1 bis 2 808 hoch eins von dem anderü 
abſtehen. 

Je zwei Lügen jener zwei Slulen Reben einander 
genafi gegenäbet, fo daß in dieſelben und gugleich durch 
das Loch bes Hebels ein eiferner Bolzen geftedt werden 
kann. Wenn gu preffen angefangen wich, befindet ſich der 
Iegtere auf die kaum gebachte Art in den oberfien 26» 
- bern. Nachdem man in den Preßkaſten rin Preßtuch 
gelegt hat, wird die zu preſfende Subſtanz (3. B. zer⸗ 
ſtoßene Tepfel) hineingebracht, die Enden bes: Preßs 

tuchs darüber gefchIngen, ber Preßdeckel aufgelegt, und 
nun auf ein, in der Mitte.bes legteren befeftigtes ‚oben 
rundkaͤntiges Holz- ber Hebtbaum sierhlich “Horizontal 
aufgelögt. Der letztere reicht tie feinen andern nicht 
befeſtigten Ende weit über die Preffe hinweg, and indem 
»er bier von einem Arbeiter niedergedruͤckt wird, wirft er 
als ein langer einarmiger Hebel mit großer Hebelkraft 
auf den Preßdeckel und den. auszupreſſenden Gegenſtand; 
dadurch wird aus letzterem bie Zluͤſſigkeit ausgepteßt, 
die‘ durch. eine im Preßkaſten angebrachte Rinne in eim 
vor demſelben ſtehendet Gefaͤß ablaͤuft. Thut dieſe erſte 
Drefiing keine Wirkung: mehr, fo wird‘ der ungefähre 
eiſerne Bolzen aus den oberſten Ligen der Sänten 
Heraus” "Bezogen z und’ in die zumuchſt darünier befindli— 
am ad yugfeig dutch vas eeq des deritaums gu 
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Befchrieben werben, das Preffen fortgefegt, und fo wird 
der Hebel nad und nah“ in immer tieferen ‚Löchern 
Der Säulen befeftigt und fo fortgepreßt, bi6 ale Fluͤſ⸗ 
figkeit aus der in der Prsffe gebrachten Subſtan⸗ aus. 
gepreßt iſt. 


) Wer mit einer Wagen: oder Karrenwinde \ 
verfehen if, kann aud durch dieſe leicht einen zweckmaͤ⸗ 


Figen Preßaparat herſtellen. Dan ſtellt naͤwlich den 
Preßkaſten mit dem auszupreffenden Körper unter einen 
Gegenſtand, der hinteichenden Widerfiand leiſtet, z. 8. 
unter eine Thuͤreinfaſſung, Reit die Wagenwinde zwi⸗ 
ſchen dieſe und. dem Preßdeckel,Rund windet nun den 
letzteren, wie leicht einzuſehen, hetnieder, wodurch das 
Auspreſſen erfolgt. 

) Im Fall zum zweckmaͤßigen Auspreffer feine 
‚große Gewalt erfoberlich if, kann man den auszuprefs 
ſenden Gegenfland auch bloß. zwifchen wei Breiter brin⸗ 
gen, und das oberſte davon nach und u) mis Gewich⸗ 
en beſchweren. 

4). Im Kleinen if. zuweilen aus folgende Preſ⸗ 
fungsmerhode anwendbar. Man bringt naͤmlich die aus⸗ 


guprefignde Sache zwiſchen ein Tuch, ſchlagt dieſes 


mehrfach herum, und dreht es an beiden Enden zuſam⸗ 
men, woburd) bie Fluͤſſigkeit, aber etwas 9 unvellfommen, 
ausgebrädt wird. 

Beim Preſſen bedient man ns, ‚wie bemerkt wor⸗ 


| 
| 


ſteckt. Altdann wirb auf die naͤmliche Art, wie fan i 


„ den, weiſtens eines Preßtuches; jeboch wird zuweilen bei - 


Gegenfländen, bie Zwiſchenraͤume genug zwiſchen ſich 
Kaften (4. B. Bei gefenenen Rufen), es ohne dafs 
felde gepreßt. _ 


Beim ‚Kuspreffen füläefeiger Baden, weiche ſich 


richt fo gut. vuimils ausprefien Jan, indem fie ihh⸗ 


—— — —-— 
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sen Saft ‚ungern. hergeben, muß: die Preffe nue ganz 
allmaͤhlig angezogen werden, weil. bei ſtactem Preſſen | 
Jeicht die Preßtücher plägen. | 

Wenn die Gegenftände zum eflenmale (6 Bart aufs 
gepreßt worden find, daß weiter ein Saft mehr er⸗ 
- folgt: fo bekoͤmmt man ‚bach oft nöd) etwas Saft ˖ durch u 


‘ein zweites Preſſen, wenn man vocher die audgepreßten 
Trebern wieder zerteibt und dann wiederum preßt; ober 


man kann auch vor dem zweiten Preffen die Trebern mit 
etwas Wafler. anmengen, welches bie darin befindlichen 
Tbheile an fi nimmt, wo man dann nad. abermaligem 
Auspreffen einen meht waͤßrigen Saft erhält. Zuweilen be⸗ 
dient man ſich auch des Preſſens, um Koͤrper zu verdichten. 
Die in neueren Zeiten erfundenen Waſſer⸗ und Luft⸗ 
preffen find zwar in vielen Faͤllen in ‚Haushaftungen : 
mit Ruten zu gebrauchen, aber etwas koßſoituis in der 
Anſqhaffung. | | | 
—— 58. 9. FB | \ 

Um .fehr. feine beigemengte, feembartige Tpeite 
aus Btüffigkeiten abzuſondern, bedient man fig des Dee 
Bantırens und Fiitrirens. 


Beim Dekantiren läßt. man bie fceisten Keite u 


in ber Siäffigkeit fi) zu Boden fegen, und wenn Iege 
tere dadurch klar geworden, zieht man fie vom Poden⸗ 
Sage ab» Dieſes kann geſchehen a) durch ein vorſichti⸗ 
ges Abgießen. Man gießt naͤmlich die klare Fluͤſſig⸗ 
keit behutſam fo lange ab, bis ſie vom aufgetuͤhrten 
Bodenſatze ſich gu trüben anfängt, läßt das Gefaͤß ix 
dei geneigten Lage fo lange ſtehen, bis ſich die Fluͤſſig⸗ 
keit wieber geklaͤrt bat, und girßt alddann dis Klare 
abermals ab. Weniger umftändlic laͤßt ſich der Zwech 
urrihen, wınn man b) die Siuͤſſigkeit in ein Dekan⸗ 
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tirgefäß Bringt. Es beficht dieſes aus einem: hoͤlzer⸗ 
‚nen oder. irdenen Gefaͤße, das an einer Seite, feiner 
ganzen Höhe hinauf, mit einer Anzahl. Deffnungen Über 
. einanber. verfehen ift, welche mit Zapfen: verftopft find. 
- Wenn in diefem Gefäße durch ruhiges. Stehen aus 


der Fluͤſſigkeit ſich bie fremdartigen Theile nach dem 


. Boden bin geſenkt haben, zieht mon zuecſt ben. ober- 
fien Bapfen, und alsdann der. Reihe mac bie fols 
genden, und läßt die Ftuͤſſigkeit, fo lange fie noch heile 
koͤmmt, ablaufen. Bemerkt man bei Ziehung eines 
Bapfens, dab. die Fluͤſſigkeit truͤbe laͤuft: fo wieh..ber 
.Bapfen wieder in die. ‚Deffnung: eingefchlagen. und mit 
dem Abziehen “ber Fluͤſſigkeit inne gehalten, ‚bie ſie ſich 


 ‚burd weitere. Ruhe geklärt hat *). Bei dieſer Methode 


wird das Aufruͤhren des, Bodenſatzes vermieden, und die 
klare Fluͤſſigkeit faſt vollſtaͤndig vom: Bodenſatze geſchie⸗ 
ben, Was von erflerer mod) bei legteren bleibt, kann 
dann durch's Filtriren und Ausſuͤßen wit Waffer ger 
fhieden werden. c) Endlich laͤßt ſich auch durch einen 
. yoriarmigen Heben rinerburdh Muhe  abgeftärte Flüfe 
ſigkeit von ihrem Vodenſatze abziehen. Der kürzere Arm 
des Hebers wird in die Fluͤſſigkeit eingetaucht, jedoch 


. fo,-daß beffen Münbang' den Bodenſatz nicht berährt. 
Vierauf ſaugt man an der Mündung bes. längeren He⸗ 


berarm« die Euft aus dem Geber, wodurch ſich diefer mit 
der abzusishenben Fluͤſſigkeit fult, die.nun aus der Oeff⸗ 
nung des langen Armes fartdauetnd in .ein "anderes tier 
Fer ſtehendes Wefäß.Yabiäuft,. bis. das erfle. Gefaͤß, fo 
| weit ber Fürzere Ay: hinabreicht, daven leer geworden. 


Re: R 


B2 Dei Detanftrpefäßes Tann man ſich aud hedlenca um voei 


verſchiedene, ſich nicht mit einander permiſcheude Fluͤſe 
igkeiten don einander abzuſcheiden z. B. Dehl und 
orten, DE Gr era 7 > 5 ; 9 E er ve ..177 
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Dae gitteiren oder Durchfeihen wendet man 
an, wern bie in einer Siäffigkeit vorhandenen fremdar⸗ 
tigen Theile fi ungern, langfam ober gar nicht zu 
Boden Tegen, oder wenn fie darin in zu großer Menge 
vorhanden find. Man bedient ſich ‚u biefer Operation 
verfshiebener Apparate, 

a) Ein vierrdiges Stuͤck Flanel oder Leinwand 
wird uͤber einen viereckigen, mit ſpitzen Stiften verſehe⸗ 
nen, Rahmen locker ausgeſpannt. Man gießt alsdann 
die durchzuſeihende Fluͤſſigkeit ſanft und vorſichtig in 
das Tuch hinein. Das klare Fluͤſſige laͤuft durch 
letzteres hindurch in ein untergeſetztes Gefaͤß, waͤhrend 
Die groͤberen Theile auf dem Tuche liegen bleiben. Ay 
Anfang ber Operation rinnt nicht felten die Fluͤſſigkeit 
“noch etwas trübe hindurch; man. läßt fie dann fo lange 
fortlaufen, bis fie ganz heile koͤmmt, feht nun ein ans 
beres Gefäß: unter, und gießt das zuerſt durchgelaufene 
Zrübe wieder behutfam auf das Seihetuch zuruͤck. | 

b) Statt. des Seihetuches bedient man fih au 
eines Siltrirbeutels, der unten ſpit zuläuft, und 
oben mit brei oder. vier Henkeln von Band shenfalls 
aufgenängt wird. Bei manden Sluͤſſigkeiten wendet 
man Filtrirfoͤcke von Filz an, beſonders wenn bie truͤ⸗ 
ben heile fo. fein find, daß fie durch Flanell oder Lein⸗ 
wand zugleich mit ber Fluͤſſigkeit hindurch laufen, 

c) Im Kleinen gebraucht man auch einen its 
trirtrichter von Glas oder einer andern Subſtanz, 
in weldem ein. ſackfoͤrmig ——— Fittrum 
von Eöfchpapier hineingeſetzt wird. Die dluͤſſigkeit muß 
behutſam in das Filtrum eingegoſſen werben. Da ſich 
das Filteum meiſtens zu dicht an die Wand des Trich⸗ 
ters anlegt und dadurch das Filtriren erſchwert wird: ſo 
ſchiebt man zwifchen bie a ind — und das iltrum 
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einð oder mehrere hoͤlzerne —* oben dinne items 
Röhren ein: 
j 'd) Im Großen. kikeie man aud Vliuſig durch 
Strsh oder Sand. Man bedient ſich dazu eines Faſ⸗ 
ſfes, das unten nahe am Boden mit einem Bapfenlöche 
verfehen if; einige Zoll body über dem unteren Boden 
iff ein zweiter. beweglicher Boden angebracht, der mit 
vielen Löchern durchbohrt iſt, und auf einem Kreuze 
oder anf untergelegten Steinen feft, ruhet. Aaf diefem 
burchloͤcherten Boden wird alsdann eine Lage von Stroh 
Cbas am beſten vorher mit Waſſer autgelgugt ober 
ausgefocht wird), oder flatt des Strohes aud) em gro: 
bes Tuch gelegt und befefligt, und ſodann die 'zu- ßiltri⸗ 
tende Fluͤſſigkeit in das Gefäß gegoffen. 
In dem. auf den Filtrir⸗ Apparaten zuruickbleiben. 
den Sage, ſo' wie in der Subſtanz des Filtrums ſelbſt, 
bleibt immer noch etwas von der Fluͤſſigkeit zuruͤck. 
Wenn man dieſes autz iehen und benutzen, oder den Bo: 
denfad rein darſtellen will: ſo gießt man ſo oft reines 
Waſſer auf den Satz, bis ſelbiges gefchmad» und ge⸗ 
ruchlos -abläuft, oder man kann auch den Sag vom 
"Tittrum abnehmen unb mit vielem Waſſer auswafhen 
oder ausſchwemmen * 7) und dann abermals file 
kriten. 

Sn Faͤllen, wo ſi ch die truͤbenden Theite durchs 
Fittriren ſchwer oder gar nicht gehörig aus einer Fluͤſ⸗ 
figfeit abſondern laſſen, klaͤrt man biefe häufig mit 
Eiweiß, Blut oder Milch. Man ſchlaͤgt nämlich 5. B. 
Eiweiß oder Blutwaſſet, mit Zuſatz von etwas reinem 
Waffer. oder einer andern Fluͤſſi gkeit, vermittelſt einet 
| Ruthe zu einem loderen SYanm, und vermifcht dene 
foisen mit die abzuklaͤrenden Fluſſigkeit, welche hierauf 
‚sum Auffochen ae wird. Das Eiweiß ober Blut 
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gerinnt ir der aochhige, ninmme alle frembatkigen, in 
der Fluͤſſigkeit ſchwimmendon, Thette in fih auf, fleigt 
als Schaum auf. die Oberfläche der kochenden Fluͤfſig⸗ 
keit, welcher mit einem durchloͤcherten Schaumloͤffet ſorg⸗ 
faͤltig abgenommen werden muß. Um die gefhäumite 
Fluͤſſigkeit noch reiner zu erhalten, fann man fie her 
nach noch durch Flanell filtriren. Bei’ Anwendung der 
Milch zum Klaͤren wird auf ähnliche Weife verfahren, 
nur muß man, wenn bie zu klaͤrende Fluͤſſi igkeit an fich 
keine Säure bei ſich führt, nieiftens ein wenig Eſſig ig 
oder eine andere ſchwache Säure zufegen, um. das Geb 
‚rinnen bes taſ igen Teils ber: Milch zu befördern, ” 


10. = Ri ne 
an Ehemiſo J —BR Operationen. .: 


Zu den bei hauswirthſchaftlichen Kunftbereitungen 
am häufigften . vorkommenden ‚Operationen der Art ‚ger 
hören vorzuͤglich folgende: daB: Aufloͤſen, Scqmelzen 
Praͤcipitiren, Berbunften; Deſtilliren: Se 

Das Auflöfen von. Koͤrpetn. Mai fagt im ges 
meinen Leben, daß ih ein’ feſter Körper im einer Fluͤſe 
ſigkeit auftoͤſe wenn er, niit ihr in Beruͤhrung gebradit, 
gänzlich vecſchwindet oder wenigſtens an Maſſe und Ga 
wicht verliert. Der: feſte Körper tritt ſonach mit dem 
Fluͤſſigen in eine chemiſche Verbindung, die man Aufl 
(fung nennt. Die Fluͤfſigkeit, worin ein Körper ſich 
auflöfet, nennt man fein Auftöfungsmitten Die: 
Menge des feſten Koͤrpers, welche ein gewiſſes Aufloͤ⸗ 
ſungsmittel aufzuloͤſen vetmag, bat ein beſtimmtes obet 
unbeflimnates Verhaͤltniß So ;. B. loͤſen drei Theile 
Waſſer, dem Gewicht nach, nicht mehr als einen Theit 
Kochfalz auf; bringt man von Legterm no ‚mer dim 
ein, fo bleibt daſſelbr unanfgelöft- #egtn. Wenn' dir 

B 2 
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Aufloͤſungsmittel ſo viel von einem Krͤrper aufgeloͤſt 
- bat, als es im Stande iſt, fo ſagt man: die Aufloͤ⸗ 
ſung iſt gefättige - Ein Auflöfungsmitsel IR aber 
‚oft von einer Subflanz mehr oder weniger guf, je nach⸗ 
bem bie Temperatur deſſelben hoͤher oder niedriger iſt. 
So z. B. ſind, um einen Theil Alaun aufzuloͤſen, von 
Waſſer ſechzehn bis zwanzig Theile erforderlich, 
waͤhrend von kochendem Waſſer ſchon ein drei Viertheil 
hinreichend iſt. Daher koͤmmt es, daß eine in der 
Waͤrme gemachte Aufloͤſung beim Erkalten oft wieder 
einen Theil des aufgeloͤſten Koͤrpers als Niederſchas 
oder in Kryſtallen abfegt- 
Um— das Aufloͤſen eines feſten abrpere in ſeinem 
Aufloͤſungsmittel zu beſchleunigen, wird er gehörig zer⸗ 
Eleinert, und durch Umruͤhren anb Sattrein zeit der 
Sräffigfeit gut gemiſqht. | 
Man unterſdeidet totale und partiaie Auf⸗ 
toͤfu ng. Letztere iſt dadurch. von erſterer verſchieden, 
baß nicht ber ganze. Körper, fondern nur ein oder der 
andere Beſtandtheil deſſelben von dem Aufloͤſungemitiel 
ausgezogen und in. Auflöfung genommen wird. Die 
partiale Aufloͤſung nennt man auch Aussiehung 
Srtraltin). 
Das Ausziehen und Aufloͤſen wird nad Befinden 
‚auf. verfchiedene Art und bei verſchiedenen Temperatu⸗ 
cren angeſtellt, und darnaqh dieſe Operation verſchiedent⸗ 
lich benennt. un 
4) Wenn man ben” außzuziehenden Körper bloß 
mit dem alten Auflöfungsmittel (in der gewähnfe 
hen. Temperatur der Atmoſphaͤre) uͤbergießt, und das 
mit einige Zeit fliehen läßt, bis ſich gewiſſe Beſtand⸗ 
theile aufgeloͤſet haden, fo nennt man biefe Hreration: 
u: oder Racoritene 


— 
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By Wenn man die Aufloͤſung ober Autzihun Bei 


Anwendung von mäßiger Waͤrme 8 bei 25 Bis 60. 


‚ Grad), vorniinme: To heißt dieſes Digeriren, Man 
"wendet di‘ Bigeſtion beſonders dann an, wenn ‚mar 


mit flüchtigen Subſtanzen zu thun bat, die in ben Koch⸗ 


hitze zum Theil verfliegen und verldren gehen würden, 
‚Man bringt dabei daß Xufiͤſungsmittel mit dem 
aus zuziehenden Koͤrper in ‚einen Kolben ober anderes 


‚Gefäß, hingen deſſen Oeffnung mit .naffer Blafe au, . 


welche mit einer Nadel duechſtochen wird, und bringt 


in ein gelinde erwaͤrmtes Waſſer⸗ ober. Sandbad 


* 


bhieraunf das Gefäß an einen maͤfig warmen·Ort, z. B. 


(6. 13.) wobei man ſorgfaͤltig dahin zu ſehen hat, 


dog, bie Digefienswärnie. nicht uͤberſchritten wird, wel⸗ 


cher Fall dann eintritt, wenn die Biaſ⸗ fig aufwnbiähen 


anfängt.‘ 


Bi Digeftionen, wa nur zanz getinde Warine an⸗ 


gewendet werden darf, kann man das Gelß auch bloß 


an die Sonne: fielen. 


Wenn bie Ansziehung pers Digeftion nad. inte - 


ger Beit gehärig erfolgt iſt, laͤßt man. bie Sluͤſſi igkeit 


erkalten, und ſcheidet ſte durchs Filtriren von dm uns 


aufgelöften Ruͤckſtaͤnden. 


c) Eine Auszichung buch Infufion wird. ver⸗ 5 


anftaltet, indem man das kochend heiße Aufloͤſungsmittel 
uͤber die auszuziehenden Subſtanzen gießt, und es laͤngere 
oder kuͤrzere Zeit uͤber denſelben ſtehen laͤßt, worauf er⸗ 


farderlichen Falle das Filtriren der Aufloͤſung vorgt · 


nommen wird. 


‘d) Duirch Abkochung wird ein“ Autzug be⸗ - 


wirkt, wenn man den auszuziehenden, Körper mit, ſei⸗ 


"nem Aufloͤfungsmittel fo lange / kochen laͤßt, bis der 
Zweck erreicht iſt. Die Operation wird, beſondert 
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‚hang. guaftwenbet, wenn bie aus einem oͤryer aus» 

.  döghenden. Stoffe. in der Siedhige nicht flüchtig find. 
De Abkochens bedient ‚man ſich auch häufig. dloß, um 
gewiffe Subflanzen zu erweichen G..B. Kartoffeln). 


u. Bei wanchen Subſtanzen gehe die. Ausziehung 
vorgkalit ſchnell von Statten, wenn man fie mit ihe 
zen Auflöfungnuttel in einen Papinianifhen Topf. 
Pringt. und. darin bie zu einem gewiffen · Temperatur⸗ 
grade eine ‚Beitlang erhigt. . Der Papinianilhe Topf 
 befteht and einem . wahgenförmii igen : Gefäße von Eiſen 
oder- Kupfer ‚oder. Meffing, welches oben eine Diffnung 
hats. die mit einem. genau paffenden Deckel, der durch 
Schrauben befeſtigt wird, - verfchloffen; werden kann. 
Wenn dieſer Topf niit. ſrinem Inhalte durch gelindes 
Feuer erhitzt wird; fo.finden ‚Die Dämpfe der Fiuͤſſi igkeit 
nicht fo, wie wenn in offenen Gefäßen gekocht witd, 
‚einen. Aueweg; wovon eine. Folge iſt, baß bie im Pa⸗ 
pinianiſchen Topfe befindliche Fluͤſſigkeit ſtaͤrker, als bie 
zu ihrem Kochpunkte erhitzt wird; fie durchdringt “und 
she doher den aus zuziehenden Koͤrper kraͤftiger aus . 


— Auch mit bloß em Waſſerdampfe in dherſchioſſenen oder 
gut bedeckten Gefäßen kann das Kochen der Kütper vors 

’ ‚genommen werben, wenn man ‚mehr «ine Erweidhung 
derſelben, als. eine Ausziehung zur Abfiht hat. Man ' 
kany fi fi) dazu. verfchiebener Einrichtungen bedienen. Eine 
einfache Methode iſt folgende; Man fchüttet in einen 
Keſſel (oder anderes Gefaͤß) nur wenig Waſſer ein, 
bringt. über der Oberflaͤche deſſelben einen aus Weiden 

. „geflochtenen Roſt (oder durchloͤcherten hölzernen Boden) 
“an, der genau an die Wände bed Keſſels anfchließen 
muß. Auf diefem Roſte wird. hierauf die weich zu ko⸗ 
>» ende Gubſtanz (5. 3. Rüben, Kartoffeln) gekegt, und 
ſodann der Keffel mit einem gut fließenden Dedel zus 
gedeckt; oder man kann Aud, flatt einen Roft anzu 
“wenden, bie. zu kochenden Körper bloß in einen Korb 
008 verhoͤltnißmaͤßiger Groͤße thun, und dieſen uͤber der 
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Ded iſt beim Gebrauche dee Padiniabiſchen To⸗ 
pfes große Vorſi cht noͤthig, damit er nicht zu ſtark er· 
bige werde, weil in-biefem Falle bie Gewalt ber ein⸗ 
gefchtoffenen Dämpfe leicht das, Gefaͤß zerſprengen kann; 
beſonders wenn fein Sicherheitsuentit angebracht ifl. 
Auch merben. ‚manche augzuziehende Subſtamen in zu 
großer Hitze nochtheilig verändert. en 
Uekbrigens ift bei allen Anfiäfungsoperasionen, noch | 
. zu. erinnern, daß, man dabei. nicht Gefäße in Anweng 
dung ſetze, die von der Aufloͤſung angegriffen werden: 
ſo z. B. bei faueren Yufiöfungen muß in ber Regel 
Kupfer, en und Eiſen vermieden werben, on 


om. 


6. or 
| Denn zwei ober mehtere Stoffe. in einem Yufid 
[npgemitte! aulgeloͤſt werben, ‚oder zwei Aufibſungen 


Waſſerflaͤche im Keſſel aufhängen. Wenn nem Fener ums. 
ter dem Keffel gemacht wirb: ſo geräth das wenige Waſ⸗ 
fer bald ind Kochen, bie .auffieigenden Waſſerdaͤmpfe, 
welche nur wenig aus dem gut verfchloffenen Keffel ent: 
weichen koͤnnen, nehmen einen ftärkeren Hißgradb, dI® 
der Siedpunkt ift, an, durchdringen ite im Keffel ger 
brachten Subflanzen mit Nachdruck, fo daß fie fehr. bulk 
wei und gahr aefocht werben 
Wer eine Deftillichlafe 1T. 8 14.) bat, kann Auch 
- mit ihr auf eine ſehr einfahe Art in. Dämpfer: kopen. 
Die Blafe wird nämlich mit. Waffer gefüllt,. ber Helm 
aufgefegt und verlutirt, und das Helmrohr durch eine 
Deffnung in ‘ein daneben ftehendes gut zu verſchlie⸗ 
ßendes Faß ‚geleitet, und fp- bampfaiht, wie mögli, 
verwahrt. In das Faß werden bie zu kochenden Sub: 
ſtanzen eingefhättet; wenn nun das ’Waffer in ber 
Blafe kocht, fleigen beffen heiße Daͤmpfe durch das Helme 
rohr in jenes Faß, uab erhigen und erweichen die hin⸗ 
eingebrachten Subſtanzen ebenfalls fehr ſchnell. 
Wie man durch bloße heiße Waſſerdaͤmpfe Fluͤſſigkel⸗ 
ten ins Kochen bringen kann, davon ‚gient 5. 70. ‚ein 
Brißplel. Br u 
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verſchlebener er zufammen gegoſſen werben: ſo entſte⸗ 
den häufig ganz neue chemifcye Verbindungen, bie in 
ihren Eigenfhaften von denjenigen Stoffen, aus melden 
fe zufammen gefegt wurden, oft gänzlich abweichen. 
So 5. B. bilden fih duch Aufloͤſung von Erben und 
 Metalten oder Alkalien in Säuren fogenannge Mits 
tel ſalze oder Neutralſalze, worin jene Grund⸗ 
lagen mit den Säuren meiſt in genau beſtimmten Ver⸗ 
. bältniffen mit. einander verbunden find. Wenn gerade 
Diefes- Verhditniß in einer Aufloͤſung getroffen iſt: ſo 
- fagt man, daß das Alkali oder die Erde und das Me⸗ 
tall) mit der Säure, und diefe mit jenen gefättigt find. 
Iſt von einem ober dem andern Stoffe mehr vorhan⸗ 
den, fo heißt es: die Säure ober das Alkali fü cht vor, 
oder ift in Ueberſchuß vorhanden. Beil manchen hauss - 


| wirthſchaftlichen Kunſtbereitungen koͤmmt ſehr viel dar⸗ 


auf an, daß ber Saͤttigungsgiad genau getroffen werde, 


Fa 
tt 


was man in ben meiften Faͤllen durch Papier, das "mie 
kackmus blau, oder mit Kurkuine gelb gefaͤrbt iſt, pruͤft. 
Taucht man Lackmuspapier in die Aufloͤſung und es 
wird roth: ſo iſt dieſes ein Zeichen, daß die letztere Ueber⸗ 
fſchuß an Saͤure enthält; ; wird dagegen das gelbe Kur⸗ 
kumepapier braun, oder dad mit einer Säure geröthete 
" Radmuspapier wieder blau: fo find in der Auſtoſung 
uüberſchuͤſſige alkaliſche Steffe zugegen. 

Sehr oft wird aus einer Aufloͤſung ein darin auf⸗ 
geloͤſter Stoff abgefchieden, wenn man einen gewiſſen 
andern Stoff, oder eine Aufloͤſung deſſelben, zu jener 
Aufloͤſung hinzu ſetzt. Die Fluͤſſigkeit wird alsdann 
meiſtens getruͤbt, und es bildet ſich hernach ein Boden⸗ 
fat. So 3.2. fäut grüner Kupferkalk nieder, wenn 
‚man eine Aufloͤſung des eyptiſchen Vitriols ‚mit Pott⸗ 
aſchenlauge vermiſcht. er der NNicderlhp Prkie 


— 
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zitat) benugt und vom ber Flaͤſſtteit befreiet werden, 
ſo geſchieht dieſes durch's Filtriren und Aus ſuͤßen mit 
‚seinem Waſfer und hernachmaliges Trocnen 


— 


| \- u - $, i2, 
Scqhmelzungen kommen bei hauswirthſchaftui- 
Hein Kunſtbereitungen ziemlich oft vor. Das Schmel⸗ 
zen gewiſſer feſter Koͤrper erfolgt, wenn ſie einem hin⸗ 
reichenden Grade von Hitze ausgefetzt werden; fie ver 
Lern dann ihren Zuſammenhang und. werden fluͤſſig. 
Bei leicht fluͤſſigen Koͤrpern kann man ſich gewoͤhnlicher 
Töpfe oder Gefaͤße von gebrannter Toͤpfermaſſe, Stein 
gut, Glas zu den Schmelzungsoperationen bedienen; 
auch metallene Gefäße koͤnnen angewendet werben, im 
Tal der zu ſchmelzende Körper nicht von der Art if, 
daß er das Metall angseift, und er felbft dadurch ver 
unreinigt wird. Serengflüffigere Körper, das iſt ſolche, — 
welche zum Schmelzen betraͤchtliche Hisgrade erfordern, 
muß man in Heſſiſchen oder Ipſer Schineiztiegeln zum 
Sluß bringen. Man umgiebt dieſe mit gluͤhenden Koh⸗ 
len, die durch Luftzug oder Geblaͤſe in die gehoͤrig 
ſtarke Gluthhitze geſetzt werden. Bei dielen Schmelzun⸗ 
gen iſt es fehr wichtig, ben nöthigen Higgrad nicht zu 
uͤberſchreiten, weil in einem ſolchen Falle manche Sub⸗ | 
ftanzen in ihrer Beſchaffenheit zweckwidrig verändert 
werden, bader wanche Schmelzungen im. ‚Maffer 5 3 und 
Sandbade vorgenommen werben mülfen. 
Man hat bei Sqhmelzungen verſchiedene Abſichten. 
Man wendet dieſe Operation an 
1) um getrennte Theile einer Subſtanz zu einem 
zufammenhaͤngenden Ganzen zu vereinigen, und fi ale 
fenfaß6 dann auch in Formen zu giefen; . 
2) Um fefte Körper mit andern feſten Koͤrpern ober 


— 
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auch mit. flüffi igen zu vermifgen W B. bi; ber Siegel 
lack Bereitung); 

3) um bei Köıpern, welche aus unfömeisbaren. 
und ſchmelzbaren ober ſchwer⸗ und leichtfluͤſſi⸗ gen Be⸗ 
ſtandtheilen zuſammengeſetzt ſind, dieſe von. jenen za 
fheiden.. So 3: B. ſchmilzt man die rohen Talg« ober 
deumemmen, um den Talg von den Briefen zu fait, 


S = $. 15: J 

Die Verfluͤchtigung iſt eine ſeht Häufig. var: 
fatene Operation, - Viele Körper werben, wenn fi ie 
einem getsiffen Grabe von Wärme ausgefegt werden, 
in Dampf verwandelt (verfluͤchtigt), welcher Luftförmig 
erſcheint, aber ſich an kuͤhleren Orten wieder zu einer 
Fluͤſſigkeit oder zu einem feſten Sublimat verdichtet. 
Auf der Verfluͤchtigung beruhen viele chemiſch⸗ techniſche 
Operationen. Bei hauswirthſchaftlichen Kunſtbereitun⸗ 
gen kommen vorzuͤglich haͤufig folgende vor; die Verdun⸗ 
ſtung die Verſiedung, das Trodnen, die Diflitation. 
Bei der Verbunftung. hat man zur Abſicht, die 
Sluͤſſigkeit oder Feuchtigkeit aus gewiſſen Koͤrpern ganz 


oder zum Theil durch Einwirkung der Wärme oder bis. 


Luftzugs zu entfernen; ber Wärmgftof verbindet fi ſich dabei 
mit ber Fruchtigkeit, dieſe wird in Dampf verwandeit | 
und entweicht Ein, trockner Luftzug bringt aͤhnliche 
Wirkung hervor. | 
' ‚Die Berdunftung ift von verſchiedener Art nach 
Maßgabe des dabei angewenbeten Waͤrmegrades. Wenn 
. man. bie Subſtanz oder Aufloͤſung, woraus die Feuch⸗ 
‚tigkeit entfernt werben fol, bis zum Kochpunkte erhist, 
ſo nenft man dieſes Einkochen oder Verfieden. 
Wendet man dagegen nur ſchwaͤchere Waͤrmegrade an, 
b p daßg die e Srüffigteit nur lapglam in mDampflotn ent⸗ 
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weicht, fa heißt dieſet Abdunſten oder: Evapotis 

von ). In beiden. Fällen gebt,. die. Verdunſtung deſto 

Schneller vom. Statten, -eine ;je ‚geößere ‚Oberfläche, der 

Fluͤſſi igkeit.. gegeben, wird. Man bedient Kdy daher. in 
hen Megel.tieber. flacher: ais tiefer, Gefaͤtfte. 

Bej der Abdun ſtung (und zuweilen auch beim Ver⸗ 
ſi den) iß oft. erforderlich, daß die Fluͤff gkeit nur: einem 
gewiſſen Waͤrmegrade ausgeſetzt werde, weil, bei 
höherem, Higgrabe oder beim Kochpunkte zumsiten zweck⸗ 
widrige Veraͤnderungen damit vorgehen. In - Diefens 
Falle Sept man, das Gefäß, worin hie Fluͤſſigkeit abger 
bunfiet werben fol, in -ein anderes mit Waſſer oder 
Sand gefuͤlltes Gefäß, welches unmittelbar vom Feuer 
erhitzt wich, Man nennt dieſes ein Waf fer, ober 
Sandbad. In Waſſerbade konn „die Erhigung der 
abzudunſtenden Fluͤffigkeſt nie bis zum Kochpunkte des 
Waſſers ſteigen, wohl aber im Sandbade; man thut 
daher wohl, wenn man, in das Sandbad die Kugel 
eines Thermometers vergraͤbt, ‚an weichem man genau 
den, Waͤrmegrad des Sandbades beobachten konn, un. 
darnach das Feuer zu mäßigen oder zu verſtaͤrken. Be⸗ 
ſonders bedient man ſich auch bei glaͤſernen oder an⸗ 
dern, bei der Erhitzung uͤber freiem Feuer leicht get 
fpringenden Gefäßen des Sandbads zur Exrhigung derſelhen. 

Beim - Verſieden bringt man die Slüffigkeit mei⸗ 
ſtens in ein Gefaͤß, welches unmittelbar der Witkung 
des Feuers ausgeſetzt wird. Man. erhält dann jene fo 
lange im Kochen, bis der flüffige Theit, ſo weit als der 
Zweck es erfodert, duch Verduuſtung verfluͤchtigt iſt. 

Bei Fluͤſſi gkeiten, welche ſtark eingekocht werden, 
tritt der Fall ein, daß die Seitenwand des Gefaͤßes, 


*) Das Erolinen ber Körper, >. B. bes Obſtes, ges 
‚Hört unter anderen auch mit zu den Verdunſtungen. 
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melde mit durchs Feuer erhigt wird, von bir Fluͤſfig⸗ 


keit entbloͤſt wird, wobei denn haͤufig der Nachtheil 


entſteht, daß manche Fluͤſſigkeiten an der ‚State, wo fie 


die Wand berühren, oder während dem ‚Sieden ans 
fprügen, verbrennen, wodürch leicht das Ganze einem 
Hrenzlihen Geſchmack annimmit.oder ſonſt zweckwidrig ver⸗ 
ändert wird. Dieſer Uebelſtand, daß naͤmlich das Feuer 
nicht zu weit an ber Wand des Gefaͤßes hinauf: zeichen 


kann, wird dadurch verhütet, daß man dei Kefieln die 
Feuerzuͤge nicht zu hoch nach bem Keſſelrande hinauf gehen 


läßt, oder daß man ben oberen Theil bes Keſſels gar nicht 
mit einmauert. Diefe Einrichtung ift auch im ſolchen 


Faͤllen gut, wo die kochende Fluͤſſigkeit ſtark ſchaͤumt 


und in die Höhe ſteigt, z. B. beim Seifenſteben. "Im 
Keinen Tann man fi bei Toͤpfen ber- $ 68, beſchrie⸗ 


"denen Eintichtung bedienen. 


⸗ 
8. 146. 
Die Deftillation unterfcheibet fich von ber ge⸗ 


woͤtnlichen Verdunſtung nur in ſo fern, als man die beim 
Kochen einer Fluͤſſigkeit ic. entweichenden Dämpfe auf⸗ 
faͤngt und durch zweckmaͤßige Abkuͤhlung wieder in tropf⸗ 


bare Fluͤfſigkeit verwandelt. 
Die Deſtillation wird entweder in ‚einer ; Detorte 


. oder einem Deſtilirkolben eder in einer Deftiuirbiaſe 


vorgenommen. 


Die Defittichtafen werben gemeiniglich von 


.Küpfer, zuweilen auch. von Eifen, verfertigt; auf die 


Oeffnung ber Blaſe wird, wenn bie Fluͤfſigkeit hineinge⸗ 
bracht ift, ein Helm aufgepaßt und verlutirt (b. 5, 
die Fugen zwifchen Heim und Blafenrand merben mit 


einem Kitte verftrihen). Am Helme befindet fi. ein 
J Rohr, welches in die Mundung des im Auͤhlfaſſe be⸗ 


. ‘ ' .. \ 
i ‚ . \ 
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findlichen Salengentehre oder eines andern auhlappa⸗ 


ats ebenfalls dampfdicht eingeſteckt ab verlutirt wird. 
Wenn nun die in der Blaſe befindliche FZluͤſſigkeit durch 
untergelegtes Feuer ine Kochen geſetzt worden iſt, ſo 
erheben ſich daraus Dämpfe, die m hen Heim and durch 
veſſen Rohr an dee Schlagenrohr treten, hier, buch 
das im Kuaͤhltaſſe befindliche kalte Waſſer, zu tropfbarer 
Ziäffigkeit abgekuͤhlt werden, welche aus der unten im 


Kuͤhlrohr befindlichen Muͤndung heraus in ein unterge⸗ 
read Seräh ließt. on | in 


. 


Wenn die zu beſtilitende Fioͤſhe beit aus zweierlii 


füffigen Subftanzen. gemiſcht iſt, von denen die eine 
einen hoͤheren Hitzgrad zum Sieden als die andere erfo⸗ 


dert, ſo ſteigt gewoͤhülich beim Deſtilliren die letztere 


fruͤher über, als, die erflere.. So z. B. geht, wenn man 
Branntwein: deſtillirt, erſt Weingeiſt und dann erſt 


das Waſſer über. Auf .diefe Art Finnen manqherlei i 


Sqhaitaugen veranſtaltet werden. 


* 
⸗ 


Im Keinen nimmt man auch die Deſtillation i in glde 


fernen, oderfleinernen Reforten und Deſtillirkolben 
vor, die man entweder in einem Sandbade erhigt, ober 
wenn man damit im freien Beuer deſtilliren will, giebt 


man ihnen einen Ueberzug von fettem Thon, der mit 
etwas Pferdemiſt und Waſſer zu einem Teige aqugemacht 


wird. Das Rohr des Deſtillirkolbens and der Retorte 
wird in bie Mündung einer Vorlage bineingeftedt und 
die Fugen durch Kitt oder ſonſt ſo verwahrt, daß nicht 


zu viel Dämpfe entweichen. Diefe‘ legteren ſammlen 


ſich in der Vorlage und verdicuen fi ir in tool 
zer e Sthffafeit, nn | 


? 


° 
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—WW ig: 15. . 
| gur⸗ richtigen Leitung der in vechergehenden ss. 


‚angeführten : Operationen, fo wie überhauff Bei vielen 


anderen hauswirthſchaftlichen Kunſlbereitungen iſt ein 


gutes Thermometer ein ſehr noͤthiges Inſtrument. 


In Deutſchland iſt das Reaumuriſ he Quedfilbers 


Therntänietee am gebraͤuchlichſten ). E86: beſteht ein“ 
. folches ‚bekanntlich aus einer giäfernen Kugel mit einer 
dünnen Roͤhre, in weichen Ad Queckſilber befindet. An 


der Roͤhre iſt eine Skale mit Graden angebracht, wel⸗ 
che mit fortlaufenden Ziffeen. bezeichnet find, und. zwar 
folgenbermaßen. Von ‘dem Nullpunkte "m," der mie 
einer © bezeichnet wird, und aud dei Gefrierpunkt heißt 
(weit er den Waͤrmegrad bezeichnet, auf weichem das 
Waſſer ſich befindet, wenn es am Gefrieren it), laͤuft 
aufwärts und niederwaͤrts eine von ı anfangende, die 


verfchiedenen Waͤrmegrade bezeichnende Zahlenreihe · Die 
aufwaͤrts ſteigenden Grade der Skale deuten Waͤrme⸗ 
grade an, die groͤßer als der Gefrierpunkt find; bei go 
Grad iſt 3. B. der Siedepunkt des Waſſers. Die unter 


Null herabgehenden Grabe der State bezeichnen dage⸗ 


‚gen Waͤrmegrade, die geringer find, als der" Gefrier⸗ 


) Daher au in unſerm Werke alle BWirmegeade nach 
dieſem Thermometer angegeben ſind; wer kein Reau⸗ 
muriſches ‚Thermometer, aber sin Kahrenheitifches oder 
ein' 100 graͤdiges beſtet kann die Angabe nach Reau⸗ 
mur leicht fuͤr fein SThermometer berechnen, wenn er 
folgende Beſtimmungen beruͤckſichtigt. Nach dem Fah⸗ 
renheitiſchen Thermometer iſt naͤmlich der Gefrierpunkt 
3* vu. Waſſers bei + 34 Grad, ber Siedepunkt. aber’ 
bei + 210 Grad; ſonach find- 63 Brad. Fahrenheit: 
gleih ı Grad Reg R.. ‚ei, dem, Loograbigen Ther⸗ 
noneter hingegen’ iſt wis beim Reaumuriſchen, der 
Gefrierpunkt dei Rull, der Siedepunkt aber bei- 100° 
Brad; es tft alfo 1J Grab nad biefem Thermometer 
gleich einem Grad von Reaumur. 
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punkt Coder wie man im gemeinen Leben: fagt: Kalte⸗ 
grade), ‚Zur Unterſcheidung bezeichnet man bei den Ins 
gaben in Schriften die Grade über dem Nullpunkte mit 
4 (d. h. plus); bie unterhalb demſelben mit — (b. 
h. minus) G- B. man ſchreibt der Siedepunkt des 
Waſſets iſt + Bo Grad Reaumur; bie Kälte, wobei 
Quedfilber gefeiert, ift — 32 Grad Reaumur.) Man 
läßt auch wohl das Wort, „Grap” weg und deutet es 
durch eine Eleine Null on, bie oben hinter die lebte. 
Ziffer des angeführten Waͤrmegrades geſetzt wird, z . B. 
ſtatt + 80 Grad ſchreibt man 800. So wie man 
auch ‚häufig ſtatt: Reaumur, bloß. ein R. ſetzt. 

| Kenn man nun mittelſt dieſes Thermometers den 
Märmegrad eines Körpers erforſcheu will fo bringt man, 
die Kugel. des Thermometers mit demſelden einige Mi⸗ 
nuten lang in Berührung. 8. B. um die Wärme: eis 
ner Fluſſigkeit zu finden, taucht man bie Thermometer⸗ 
| Tugel hinein, Se nachdem die Ftäffigkeit kälter ober waͤr⸗ 
mer, als die umgebende‘ Luft iſt, wird bie Oberfläche des 
Queckſilbers in der Roͤhre entweder anfangen zu fallen, 
ober zu ſteigen. So bald das Queckſilber einen ganz ruhi⸗ 
gen Stand in der Roͤhre angenommen dat, bemerkt man’ 
au; bei welchem Grade ber Skate die Dberflaͤche deſ⸗ 
felben ſteht; die bei biefem Stade befindliche Zahl druͤckt 
dann den Waͤrmegrad der Fluͤſſigkeit nach dem Reau⸗ 
murt chen Thermometer aus. 


Die <&hermometer zut Pruͤfung der ke 
von, „Stöfigkeiten muͤſſen daher etwas anders ein⸗ 
gerichtet ‚jean: . als die giwoͤhnlichen, welche nur dazu 
beſtimmt find, die Waͤrme der Luft anzugeben.” 
. De Int! dene heumometero muß mini une 


1) 
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j 
ber am Rohre befindlichen State ganz. frei hängen, 
oder mit einer en ober giäfernen Huͤlſe um⸗ 
fhloffen feyn, damit in’ Fluͤſſigkeiten untergetaucht 
werden kann. Ohne tee Huͤlſen würben auch bei 
Prüfung fehr Heißer if gkeiten die Thermometer Leicht 
pringen. 


| 8. 16. 

Da zu den Erhitzungen und Erwaͤrmungen, welche 
bei Hauswirthfäftlichen Kunftbereitungen fo häufig vor 
kommen, Brennmaterialien erforderlich find: fo wird es 
nicht unzweckmaͤßig feyn, bier noch etwas über bie 


Brauhbarteit And :die Auswahl der vers 


ihiedenen Brennmaterialien für gewiffe Zwecke 


uw fagen. Holzarten, Holz, Stein. und Braunkohlen und - 


Lorf find die gebraͤuchlichſten Feuerungsmittel, welche 
egt einzeln in nähere Bettachtuns gezogen werden 
ſollen. 

Die mancherlei Hoizarten ſind in hard bee 
Denge von Wärme und der Art ihres Brennens und 
ee dadurch hervorgebrachten Erhitzung bedeutend von 


inander verſchieden. Wir wollen in dieſem Betrachte 


ſier nur einige Reſultate in Beziehung auf bie zur 


zeuerung am gewoͤhnlichſten gedraucht werdenden Hoͤl⸗ 


er anfuͤhren. 


In Ruͤckſicht der Quantität von Wärme, welde, 


ei gleich genommenem Gewichte verſchiedene Hoͤlzarten · 


atwickein, muß man nach Rumforbs Verſuchen, fol⸗ 
ende Stufenfolge annehmen: Linden⸗ und Pappelholz, 


zuchen⸗ und Hornbaumholz, Eſchenholz, Ahornholz, 


duͤſtern⸗ (utmen⸗) Hold, Bicptenheii, Eichenhol⸗. 
IR dieſer Folge von oben bis unten siehe in 


Ei 


« 
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| Binden, und.  Bappetbong bei gleiem Senigte vie uiße 


Bine; Eigenpal. dagegen. bie, ‚megigfle, - . 


. Wenn: bingrgen nah“ "steigen Volumen’ Code 


was —* naͤmliche iſt, nach Ktaftern) die, Hitzkraft der 


Holzarten seidägt wird, fo xerhaſt ſich die Sache, andere, 


denn wenn bein Verbrennen 4. B. ‚eine Klafter Weip 
buchendolz eine ‚Antenfit itaͤt ‚von. Hite erregt, die. glei 
1000 angenommen ng bet nad neueren ® Bfacen 
eine Rufe von 


% + 9— 


Ahornholz eine Hiptrafe von. O5; 
Rothbuchenholz "0.0 099. © 

| Eſchenholz ,0,9060 
Wintereichenhoiz > Dr b886 J 
Sommerkichenholz 0,867 " 

Birkenholz ⸗4 ”. 0855 
 BRüftiengotg ⸗ 49,764 
Kiefernholz »;, ja . 0697: €: ;... 
0 —— ———— 
Erlenhoiz 7 2.) Pen 
Alpenholz 2. IE 7 7 / Denen 

etenpeig ; . I 0,508 


Bei Vergleichung zweit bohhatteh, in — | 


ber Menge von Klaftern, welche von jeder erforderlich | 


find, um ‘eine Hleich "große Hige hervor. zu bringen, mu i | 


man bie’ bei. ihnen in vörftehender Tadelle befindlichen 

Baht in ein umgekehrtes Verhaͤltniß ſehen, fo daß alſo 
i. B. 690 Klaftern Rothbuchenholz in der Hiskraft 996 

—* bichtenholz glei ‚au ſtellen find. | 


uebtlgens if nom. u bemerken, daß ein und bi... 


fee Holzart nicht immer von gleicher. Guͤte für den in 


Sg: ſlehenden ALidröet aſt Bm ar Siime | 


Kr 


u 
| bat großen Einfluß Zuf! die Onhhetigkeſt und‘ ſomit auch 


auf die Ergiebigkeit an Breunſtoff ber Hoͤlzarten. Fer⸗ 
ae Hiet. Splintholz weniger, als teifes Hol, 


: Ruh giebt troienes Hol; beim Verbrinne i immer mehr 


— PR als feuchtes; bei weichem viel Waͤrme duich Berduns 


fluug der Feuchtigkeit anni verſchluckt wird, und ber bei 

naſſem Holze ſtaͤctere Rind mehr verbrennliche Theile, 

bie ihte Wärme‘ nicht entwickelten wegfuͤhrt.“ Man 
ſollte daher nie ſeuchtes Holz bei Feuerungen anwen⸗ 
den; beſonders muß ahen hola vo rocen a fon, wenn 
es gut beennin fol*). " 


\ Weißis hotz ober banngeſpolteneß ‚so dicht auch 
wmiehr Hite, als bidgefpaltenes oder Klobenholz. 


‚Der Wert und. die! Brauchbarkeit ber herſchiede— | 
nen Holzarten fuͤt beſondere Feuerungen haͤngt aber nicht 
bloß ab von der Menge dir Waͤrme, bie fie‘ hergeben, 
fondern - es iſt atich die Art des Feueis, weiches dadurch | 
hervorgebracht wird,‘ noch in Becracht zu jichens Ss 
bringen matrche: Vokzarten Twie z. B. die Nadelhoͤtzer) 
zwar ein ſtarkes Flammenfkuer hervor aber wenig Koh: 
inigluth. Diefe find worzüglich da gut zu gebrauchen, 

wo eine. ſchnelle und detraͤchtiiche Exhibung beabfichtig⸗ 
“Bird, Juͤr denſelben Zweck if and Neifigholz von har 
ten Hölgern dienlich. Das Sqeit; und Kiobenkprz von 
harten Hotzarten Uelert bagegen we pige ſtarkes Slam: 


) Das’ Kot ift eine ‘ehe ÜpBrofeopfige —5 — was ; bie 

| Feuchtigtkeit Hartnädkg "An ſich Bart: " Seloſt fogenann.- 
tes lufttrodenes Holz, bad mehrere Sabre im rocken 
ae nn aufbewährt: — verlinkt” durch ſtarkes Darren 
min a0 bis 25. pP. Dan, MWaſſertheilen. Das im‘ 
.. ‚Bonmmer gefällfe, RR ſoll aus ſcholetzeer audtrocknem. 
er, als im Whiter x Gepaneneh, 


m 
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menfeaee, AWer eine lange dauetnde Kahlengtarh. Sie 

find daher vorjüglich gut zu gebrauchen, wo eine anhal⸗ 
tende gleichfoͤrmige · Feuerung nötbig iſt. Linden, und 
Pappelholz entbinden ziyar bei’ pleihgenomnirenem Ge⸗ 
wichte (nach Mumford) mehr Wärme, ale ‘andere 
. Holgakten; demungeachtet bedient man ſch jener: Hoͤl⸗ 
‚ger lwentger getn zum Brenneh weil ſie weder ein ſtarkes 
Fla mmenfener nad eine anhaltende Kohlenglith gedm; | 
welqher don bet’ ‚geringen Dichtigkeit derſeiben gerührt, 


| Holifobten wendet man vorſuͤalich gern in dem 
Solle an, wo. ein recht gleichfoͤrmiges und nice rauchen⸗ 
des Feuer erforderlich if; doch. find die Kohlen von. ver⸗ 
ſchiedenen Hoͤlzern auch gar ſehr verſchieden. Die har⸗ 
ten, ſchweren Holzkohien, beſonders bie von Buqhenholi, 
find zur Hervorbtingung einer ſtarken anhaltenden Gluth⸗ 
hitze ganz vorzuͤglich; wogegen die leichten. Zaunıy > und 
Fichtentkohlen ſchnell wegbrennen und keinen, fo stoßen 
Hitzgrab hervorbringen. "Ueber die ‚werfäiebengn Eigen⸗ 
ſchaften der aus ben einheimifchen "Holzarten zu eihalten 
nin Kohlen, habe ich ausführlich. gehambelt.: jun. meiner 
erktehnolsgin. Weimar 1805. ©. et 


68. 7 | 
Die Stria⸗ aub Beaunkoͤhlen ei; was ihre 
Beſchaffenheit und ihren Werth als Brennmaterialien 
betrifft, unferarbenttich verſchieben. Manche beſtehen 
faſt gang aus brennbaren Stoeffn und geben daher Tore 
viel Hitzez wenn dagegen andere Beim: Verbtennen 28 - 
bis So Procent ah oetdigen Ruͤckſaͤndenm zuruͤcklaſſen umb 
daher; beſonders wenn fir nicht mit beſferen route 
terialien vermiſcht werdin, aut ein ſchtechtes ——— 
material abgeben. Demi, — 


&r 


t 
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De meiſten Steinkohlen entwicheln beim Berres⸗ 


; wen einen, ſtarken bituminoͤſen Rauch, bes zugleich chwef⸗ 
liger Art iſt, went Sqwefeikieſe oder Gyptheile mit 


zwiſchen ihnen vorkommen: Im lezte ren Safe. entficht 


der⸗ Nachtheil, daß. die ‚Schwefelbänfte metallene Koch⸗ 


Gefaͤße angreifen und zerſtsren. Manche Steinkohlen 
ſchmelzen beim. Vrennen ſchlackenattig zufammen. und 


liefern ſtatt Afche, eine Art von. Schlachen. au⸗ Kuͤdſtand. 
Bei. anderen Sorten,zz B. beim Kohlenſchitfer, Rleiben 


nach dem Verbrennen ganze Stuͤcken gebrannter Thon ꝛc. 


zurlick. Viele Steinkoblen und beſonders ‚auch Brauns 


— 


kohlen liefern zwär nach dem Vergluͤhen eine Art Afche, 
welche aber/ keine attatiſchen Stoffe, ſondern außer Er⸗ 


den meiſt vielen Eiſenkaltk oft Tohat eiſenvitrioliſche und 


alaunige Theile bei ſich Hat; daher eine ſolche Afche 


nicht wie Holzaſche zu Laugen te. benutzt werden kann 


und die jrztere wird, wenn ſie mit Stein⸗ oder VBraun⸗ 
kohlenaſche vermiſcht wird, in der Qualitaͤt ſeht ver⸗ 
föanent ober wohl any, unbrauchbar, 


Die: Stein⸗ md‘. Draumohlen aſodern, um gut 
* —E einen ſtotken Luftzug, daher man. die Feuer⸗ 
heerde mit einem Roſte verſehen muß, wenn man dieſe 
Brennmatsrialien in Auwendung fegen will. Manche 
Steinkohlen muͤſſen auch mit. Waffer benegt in bie Gluth 


‚gelegt werden, : ‚damit, fie nicht zu flark. ſchlackenartig 
Znſorimenſchmetzen, wo fe alsdann weniger Biamme 


mad Hitze geben. ann : Fun; a“ wi... 


Was das Vechäliwihße der Wihlraft der Sleickobien 


di: Vergleich, mir Holz zund Holzkohlen betrifft, «fo 


Bumme man dw msi one. bab. 600. Pfund: gute 
MSqiptohten ſo .virt Waͤrme —*8* als: 600 0 Pfand 
Hetztoten, ober 1029 Pfund Eigenheik:, 

“ u .. R) 
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dem Bolumen ober Gemiaß nach ſind FR 8: 10 | 


| Cubikfuß Steinkohlen in der Hisfraft gleich 4æ0 Cubik- 
1 Polzkoblen und 33 Kubiefuß Eichenhols. 


Bie Braunkoblen f nb in Ganzen genommen ieich⸗ 
ter, ais Steinfohten, und geben daher bei gieichem De | 


b 


Iumen ‚ug weniger Hitze. F 


\ P 2 
ur Er 


8.. 


Dee zo ef ift dee Füferige then von \ abgriter | 


denen ober verweſeten Wafferpflanzen und Moofen, - Er 
iſt in, feiner Befchaffenheit. und Hitzkraft ſehr verſchieden, 
je nachdem er compacter oder lockerer, und mehr oder 


weniger mit freindartigen unverbrennlichen erdigen Theis 


ken gemifcht iſt. Er ſteht aber im Allgemeinen, bei gleich 
genommenen Volumen, den in vorigen 99. abgehandels 
“ ien Brennmaterialien in ber Hibkraft nah. — Torf 


giebt beim Brennen ebenfall® einen "bitumindfen Rauch, 
‚ber zugleich mit Schwefettheilen -gemifcht ift, wenn der - 
Zorf Schwefelkies oder Gypstheile enthaͤlt. Beim Torf⸗ 


brennen muß die Feuerſtaͤtte, wie bei Steinkohlen, mit 


einem Roſte verſehen werden. Die Torfaſche iſt der 


Steinkohlenaſche aͤhnlich und ann ‚baber ebenfalls nicht 
wie Holzaſche benutzt werden. Zu weilen leiſtet -fie aber 
C(wie auch die Stein» und Braunkohlenaſche) als Duͤn⸗ 


gungsmittel gute Dienſte. Da’ ſich manche Torf und 


Braunkohlenafge in ber Folae leicht von ſelbſt entzuͤn⸗ 
bet, fo muß bei der Aufbewahrung die noͤthige Vorficht 


angewendet werden. Man Fan, um deſorglichen Feuer- 


(haben zu verhuͤten, dieſe Aſchenarten entweder fort mit 
Waſſer befeuchten ober auch in bie Erde vergraben. 


Man kann ſich auch eine Art von tuͤnſtiichen 


36 Finteitung 


Torf aus alterlei Ablauen von Be in 
‚zeiten, | 


Man miengt z. B. Sazepane, Gerberlohe, PIE 
ſcheeben, Moos, abgefallenes Laub ıc... mit einem duͤn⸗ 
‚nen, aus Lehm und Waffen, mit Bufag von etwas Miſt 
gemachten Brei, dergeſtait an, daß aus der Mae ein 
gleichförmiger fefter Teig entficht, aus welchem man 
hernach in hoͤlzernen Fotmen (wie ſie bei der Ziegel⸗ 
formerei und bei Verfertigung der Lehmbackſteine ges 
braucht . werben) Badfleins ähnliche Stuͤcke formt, die 
man, wenn ſie gehoͤrig ausgetrocknet ſind, wie Torf 





derbrennen kann. Das Fener muß jederzeit ( was auch 


beim Torfe und Steinkohlen erforderlich iſt) mit Rei- 
ßigholz angemacht werden; wenn dieſes gehoͤtig in Brand 
gefegt iſt, legt man die Stuͤcke von kuͤnſtlichem Torſe 
suf Ä nn ' 0 
| 1. — 
Schließlich ſind noch einige Erläuterungen über bie 
in gegenmwärtigem Buche angeführten Maaße ımb Ges 
wichte zu. geben. Diefe And im Ganzen genommen 
nah einer vom 16. Mat 1816 für die preußifchen 
Staaten eingeführten neuen Maaß— und Sewichtsotd⸗ 
nung angenommen. 


Zufolge dieſer iſt das Grundmaaß der preußie 
ſche Fuß (oder fogenapnte Rheinſche Werkſchuh), weile 
cher 139,13 Pariſer Linien enthaͤlt, und in 12 Zoll, 
à 12 Linien eingetheilt iſt. 


Der Berliner Sqeffel foR 3078 preuf. Eubik⸗ 
zoll = 2770,736 franzoͤfiſchen Cubikzollen enthalten, 
9 Berliner Scheffel ſind = 16.91, Cubikfuß preuß. 
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‚Die Bertinee Moege ader⸗ de Sheffet: eudhaͤu 
beranadh 192 Eubitzeh, air ‚vr Bir e Fr 2: 7 Mm. 


© u 


Das Berriner ah E3 Mitr, Iind 
bir 64 Yr. Enbitzoll * PER 723, ‚fps, Kisirjon; 27. 
Quart find ein Su. = das Berlinge Pappe pit- 


beinahe °3 Dfund "bt —1 ee . Balfee N). 1% Sen .B 
‚Der Eime r haͤlt 66 Quart; P Saw. hitt 


* AR X 


— 


Ein breuditaes Hrund, ik. vn. 66 Weit von J 
bem Gewichte eines preuß· Eubitfußee von deſtiuetem 


Vaſſer. 


Als Rrämerg, ewicht wird dieſes pfuaie in 32 


⸗ 


Zuweilen wurde in unſetm Werke. bei Angas 
ben’ von kleineren Gewichten, 3. B. Granen, aud Nas 
Apotheker ober: Nuͤrnbergiſche Medicindia 


| gewicht zu Grunde gelegt. Das Apothekerpfund 


hat nur 12 Unzen oder 24 Loth; die Unze hält 8 
Drachmen; bie Drachme 3 Saupetz der Serudei 
20 Gran. 5 | — 


Die hier abzuhandelnden hauswirthfchaftlichen Kunſt⸗ 
beriiungen mögen: ſchi * nach den Haushaltangeee- 


*) Zuweilen find auf in Vorſchriften, bie in unſerm Werr⸗ 


Loth, ? 24 Quentchen einsetheilt. 110 Pfund ſind ein 
preuß. Eentner. nn — 


ar 


bj 
x 


vorkommen, bie Mengenverhältniffe nd Maaßen 
angegeben; altdann if ein ſolches Maaß zu verßehen, De 


‚tab 2 Dun, deſtilitee Waſſer faßt. 


— Etleitung 
nenſtaͤndem vin Nehzn Küpkel: georbnct Be in " fern 
ſich dieſelben nämlich beziehen: +. - 


1. Auf Zurichtung feſter adrungemitten, 
a 8, auf Vereitung don’ Getraͤnken ‚und, ‚andern Räffgen 
. . NährungPmittiin;" BR 

v. auf Wohnung und. Saudgeräthes De 

4 auf Kleidäng imb Waſche; 
. Auf Beleuchtung; en 
a3 auf. Schreiberei,, Zeichnen x.3. 
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Erſtes ‚Kapitel. 

Bon bauswirthſchaftlichen Kunſtbereitungen en 
die fih auf Zurichtung fefter Nahrungsmittel 

verſchiedener Un beziehen ” | 





@rfier: Ketten “ 
"Bon ver Meptbereitung. 


| $., 21. u. 
Die pulverige Subſtanz, die wir Meht nennen, 
wird vorzäglih aus dem Gaamen der Getraidearten 
bereitet, zuweilen auch aus gewiſſen Wurzeln und an⸗ 
dern vegetabilifchen Subſtanzen. 

‚Wenn man bie Getraibearten, namentlih, Wals 
zen⸗, Roggen-, Gerſte⸗ und Haferkörner unterſucht, fe 
bemerkt man barin drei Haupttheile. 

2) Die Hülfe ober dufere-Schaale, aus wel⸗ 
cher beim Madhlen die Kleie entſteht. 


2) .s Tann, unſerem line gemäß, in gegemwärtigem Ka⸗ 
pitel nur von ber erſten Zurichtung der einfacheren 
gewöhntichften Nahrungsmittel gehandelt werden, daher 

die ‚nodtunf, bie feine MWäderel u. dal nicht biegen 
a xt, 
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2) Daß eigentliche Mehl, was ſich in ber Mitte bes 
Korns befindet, und beim Mahlen das feine Mehl liefert. 
= 0-3) Der feflere,. koͤrnig⸗ mehlartige, ‚unmittelbar 

unter der Schanle, beſonders an ben. Spigen ber Koͤr⸗ 

ner befindliche, Theil (ver beſonders auch den Keimkoͤrper 
des Saamens mit in ſich begreift). Er ſondert ſich bein 

Maͤhlen in Geſtalt kleiner Koͤrner ab, und wird zu dem 

groͤbern Mehle mit vermahlen, oder abgeſondert mit ale 

Grüge benußt, 

E Zu 8. 22. Z— 
Die Beſchaffenheit d48 Mehls fane nad: der weeſchi 
denen Beſchaffenheit der Koͤrner, woraus ed entſtand, 
‚and ber Art der Bearbeitung fehr verfchieden aus. Ehe 
wir von ben Mihlarten. aus den verſchiedenen Getraide⸗ 
ſorten beſonders handeln, ſoll eine kurze Uekerfücht vor 
dem gegeben werden, was dem Hauswirthe in Ruͤckſicht 
der Mehlbereitung zu wiſſen noͤthig iſt. Die eigentliche 
Kunſt des Müllers in ihrem Umfange hier verzutragen, | 
wuͤrde dem Biwede nicht gemäß feyn. a 
Um gutes Mehl zu erhalten, muß bei der Aue⸗ 
wahl des Getraides mit Sorgfalt verfahren werden. 
Am beſten nimmt man reifes, duͤnnhuͤlſiges, mehireiches u 
Kom; fo genanntes glafiges Getraide giebt grobes, nicht 
gzhoͤrig weißes Mehl. Noch ſchlechter iſt das Mehl 
7 von ausgewachfenen, unteifen, mulfttigen, dumpfig und 
ſchimmligen Getreide; die letzteren Fehler ruͤhren ges 
woͤhnlich davon ber, wenn feuchtes Getreide zu lange 
auf Haufen liegt. — Ganz friſches Korn mahlt man, 
mel es noch zu feucht iſt, uch, nicht gern, allein, ba 
es zu ſtark in die Kleie ‚gebt; ſo wie auch ein mit 
Unkrautsſaamen ſehr verunreinigtes Getreide, wenn 
dieſelben eben nicht abgeſondert werden, ein "range I 


4 


v 


Be 








" Buntgng fett Webrunemitel | #3. 


um. Theit ungeſundes Mehl #). liefert. Ehe man baher _ 
das Getxcüde in bie Mühle bringt, muß. man es erſt⸗ 
Sich von. Unkrantsfaamen, fchlechten Koͤrnern und: Urs 
reinigkeiten ſo viel wie moͤglich befreien; dieſec. gefchieht 
theils durch Kornfegen und. Siebe, theils durch Schwem⸗ 
men. mit Waſſer. In letzterer Abſicht traͤgt man. das 


Getreide (befonders den‘ Waizen) mit einer hinreichen⸗ I 


den Menge Waſſers in ein Gefaͤß und ruͤhrt es wohl 
damit Am; - Hierbei begeben fi ch die leichten unb zum 
Theil auch: die kranken Körner. (3. B. das Mutterkorn) 
auf die Oberflaͤche des Waſſers, und werden mit einem 
Siebe oder einer Mulde abgenommen; dadurch reinigt 
man zugleich das Getraide von allem Staube und an⸗ 
dern Unreinigkeiten. Nach beendigter Operation wird dad 
Korn aus dem Waſſer genommen und an einem lufti— 
gen Drte duͤnn ausgebreitet, "damit es vorher wieder 
hinreichend. abtrockne, ehe man es in die Muͤhle bringt. 
Noch ſchneller erfolge‘ das wecmaͤßige Abtrocknen des 
gewaſchenen Getraides, wenn man es mit einem Au⸗ 
theile von trockenem Getraide gut unter einander mengt. 
Einen gewiſſen Grad von Feuchtigkeit muß jedoch das 
zur Muͤhle gebrachte Getraide noch beibehalten, weil 
ein zu trockenes Korn, beim Mahlen nicht nur zu febe 
ſtaͤubt, woͤdurch ein bedeutender Verluſt an Mehl ers 


folgt, ſondern ſich auch unter den Steinen zu ſtark er« 


hitzt, wovon das Mehl eine nachtheilige Zerſetzung und 
„ Veränderung erleibet; zugleich. wirb auch. die Kleie, 
‚wenn das Kom zu trocken war, zu ‚fein zerrieben, und 


% ) © geben z. 8. Wathtawalzen (Melampyram arvensey . 


‚und Raben (Agrostema gitkago) dem Mehle und 
Brode eine blaͤulich⸗ ſchwarze Farbe; die wilden, Knob⸗ 


lauchſaamen ertheilen ihm einen unangenehmen Ges 


ſchmack; die Saamen des Lolds 7 tewulas. u 


J waren e⸗ u ungefund, . 


.n j . - 4 
W 
8 — ‘ \ 
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fſo das Mehl damit zu ſehr —— Wenn daher 
das Getraide zu trocken, aber: fo rein iſt, vaß man das 
Auswaſchen nicht fuͤr noͤthig hätt: fo muß man es etwa 
7 24 Stunden vorher, ehe man «6 im bie Muͤhle bringt, 
mit Waffer etwas anſprengen, und damit die ſed gleich: 
mäßig bie Körner befruchte den dimeyten Setiatbehau- 
fen: sut ummenden. u ER “ er 


"au, feucht darf das Getraide. aber auch nicht in bie | 
 Müpte Eommen, meıl ſich alsdann die Körner nicht: ges 
boͤrig zu Mehr. mablen, ‚fondern zerquetſcht werden, und 
ſchlechtes grobes Mehl erhalten wird, daB. fich beim 
Beuteln an dat Beutelud van, uns deſſen Poren 
viſtepft. 

6. 23. 

In ber Mohie wird das Getralde in den Rumpf 
gefäeter, ‘von mo eb ' zwifchen die Muͤhlſteine koͤmmt. 
Wenn es hier zetmalmt worden, begiebt es ſich in den 
Beutel, durch welchen das feinere Mehl hindurch faͤllt. 
Das groͤbere uUnzermalmte, was nicht hindurch dringen 
kann, nebſt der Kleie, rinnt aus dem Beutel in den 
Vorkaſten. Dieſe groͤberen Theile werden hierauf wie⸗ 
bderum in den Rumpf aufgeſchuͤttet, und zwar ſo oft, bis 

alles Mehl daraus abgeſondert iſt, und die reinen Kleien— 

oder Huͤlfentheile in ben Vorkaſten fallen, wozu nad 

Mmftänden ein brei, vier bie ſechs und mehrmaliges * 

Aufſchuͤtten der zur Muͤhle arbradhen Betraidemaſſe 
erforderlich iſt. 


Bringt der Mäler glei anfangs Beibe Mahiftein⸗ 
nahe zuſammen; fo gewinnt er in den erſten Gaͤngen 
fogleich das feinſte, alsbann das witclere/ und in den 








‘ 
ı* 


Zurichtung feſter Naprungsmittel: 45 


keäten Bingen das groͤbſte Mehle*), welche Mehlarten, 


wenn 


man jede für ſich haben. will, abgefandert ans 


dem Mehlkaſten genommen werben müffen, 


‘ T h) 


Man Bann aber aud das grobe und feine Mehi 
“in einer andern. Folge erhalten, wenn der Müller beim 


erften 
fernt, 
ander 


Auffhätten den Laͤufer mehr vom Bodenfleine ent⸗ 


und beide: Steine nur nach und nad wiedet ein⸗ 


naͤher bringt. In dieſem Falle werden beim ers 


fien. Aufſchuͤtten des Getraidesinur die Spigen der Kbps | 
ner abgerieben, bie hexnach geſchroten und weiter aus 
gemahlen. werben; man. erhält: ſolchergeſtalt im. erſten 
Gange: nur ein grobes Mehl. E), in den mittleren Gaͤn⸗ 
gen das feinſte, and zuletzt nieder grobes Mehl, -: . 
=. Mebeigens’ hängt-der Grad: ber Feinheit des: Mehls 
auch vorzuͤglich noch mitwon dem Weutel ab, Bet 


2) Doch muß der Müller die Müple nicht überlaben., d. h. 
es muß nicht auf einmal zu viel, Getraide zwiſchen die 


Muͤhlſteine gebracht werben; daͤs Getraͤide fegt fig 


NJonſt, in die Haufgläge der: Muͤhtſteine, und Kahn. dann 


nicht. ordentlich zermahlen- werben; ja e6 leidet wohl 
gar bie Diähle felbit Schaden. Auch darf der Müller 


"Yen Lauferſteln nicht zu niedrig und zw hurtig laufen 
Naſſen, meil- in dieſem Bälle das Mehl ſich erhitzt, kei⸗ 


*1) 


nen guten Geſchmack annimmt, und einen ſchlechten Zeig 


liefert, der nicht anhaͤlt. j Be 
Man wendet diefe Mahlmethode an,’ wenn man ans 


Moggen ein feines weißes Mehl zu Dreierbtoden eder 


geringem Kuchenwerk abfpnhern will, wobri denn aud 


in den ‘Gängen, wenn daß feine Mehl erfolge, ein 


fehr feiner Beutel -eingehängt void, Auch bei Wat, 


‚gen, befonders bei brandigem, wird diefe Axt: zu mahe 


®. 


u, > 


len angewendet, daher man fie auch das Br ande 
ſpitzen üennt, indem beim erſten Auffchütten nur die 


ſchadhaften Gpigen "und. ſchwarzen Unreinigkeiten von 


or» dan Koͤrnern abgerieben und buch einen Draßtoeutet 
„abgefondert. werben, wodurch ‚eine Verunreinigung des 


guten, im Innern des Kerns beſindlichen, Mepis Depe 
. . | Bu 4 
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einem geobtägerigen Beutel dringt viele Aleie it dm 
Mehle hindurch, und man bekoͤmmt zwar vieles, aber 
grobes Mehl, wie es ſich dagegen bei einen feintbgeri 
gen Beutel uingefeie verhält, EEE BE 


nt 5 24. Ze 
gennzeichen eines "gut: gemahlenen —* ind: 
wenn es an den hineingeſteckten Fingern hängen bleibst 

‚nt gut zufammenhält, wenn es gedruͤckt wird. 

Es iſt nicht rathſam, das Mehl ſogleich, wie es aus 
ber. NMuͤhle koͤmmt, zu verbacken; es iſt da noch zu 
feucht, zu klumpig, ‚und das Brod geht nicht gut auf. 
Am beſten iſt es, wenn man: daß friſch gemahlene Mehl 
erſt auf einer mit Tuͤchern belegten Sallage vom: Bret⸗ 
tern, oder auf: bem: Fußboden eines luftigen-Bimmers x. 
ausbreitet es mehreremal mit Mehlſchaufeln dürchar⸗ 
beitet ober durchfiebt, und wenn es gehoͤrig trocken ge“ 
worden, bie zum | Gebrauche in Saͤcken (bie man- frei _ 
hinſtellt, fo daß fie, auf allen Seiten von der ‚Buft be⸗ 
ſtrichen werden), in Faſſern ober. in vem ſogenaunten 
Mehlkaſten aufbewahrt. Son das Mehl recht lange in 
unverdorbenem Zuſtande aufbewahrt werden, ſo laͤßt man 
es ſtark in einem warmen Bimmer dc. trocknen und 
preßt es dann in Uuftdichte Gefaͤße feſt ein, $ B. in 
Zonnen, die inwendig verkohlt, und von aufen mit gta 
ſchmolzenem Dei Abergogen werben. 2 - 
* 6. 25 uno 
| Außer dem Mehie bereitet man: in ben Geireibe⸗ 


muͤhlen aus Getreide noch verfchiebene andere Produtee, ' 


namentlich Schrot, Grüge, Gries, Sraupen: . 

"Das Schrot. Es beſteht nur aus ver größte 
zexmalmten Koͤrnern, ohne daß. Mehl davon übgeſondert 
wir. Dat Kirnerfäret wird meiſtens vum · Wiehtutrer. 


⸗ 








Z3Zurichtung felter Nahrungsmittel, 9 
bas Maljfchrot zum Blerbrauen angefertigt. Das zum 
Schroten beſtimmte Getreide wird bloß einmal aufge⸗ 
Thättet. Dis zermaimte Getreideſchrot faͤllt, fo wie eb 
aus dem Mehlloche zwiſchen den Muͤhſſteinen bevaus« 
koͤmmt, fogleich vor demſelben oder in den Rehlkaſten 
hinein, ohne durch einen Deuts! zu gehen. Wenn fei⸗ 
ner geſchroten werden ſoll, wird der Laufer dem Bo⸗ 
denſteine näher geſtellt, als wenn man mur'grobes Schrot 
verlangt. Ueberhaupt wird beim: Schtoten "der Steg) 
welcher bas Mühleifen und ben Laufer traͤgt, unterkeilt, 
damit ſich der. letztere nicht fo’ wie beim Mehlmahlen 
dem Bodenſteine naͤhern Bann, °. « 

Die Orüge ifi ehr grobgeſchrotener obder geſtampf⸗ 
ger und durchs Sieben meiſtentheils von den “Files 
‚gerehligter Setreideſaamen. J 

Der Gries: if eine ine Gruͤtze. en bee 
Saamın "in dem eiſtin Gange bon "den Maͤhlſteinen 
abiduft, wird ſolcher in einen Beutel geleitet, oder im 
ein enges Sieb gethan, und dadurch von der Kleie und 
den uͤbrigen groben heilen‘ abgeſondert. Bas Durch⸗ 
“ geifebie ˖heißt' man Gries, welcher noch durch feine 
Giebe ober Beutel von den damit etwa verbundenen: 
‚feinen Mehitheilen befteit werden Tann: Es iſt fonad: 
der Gries gleihfam ein grobes Mehl, oder die Mehl⸗ | 
theiichen find darin noch zu Koͤrnern verbunden, aber⸗ 
von Huͤlſen voͤllig gereinigt. 

Bei Verfertigung der Grauden tzmmt 
es darauf an, daß bie Huͤlſen des Getreides abgerieben, 
die Körner getundet, ſortirt, und zugleich die Dälfew: 
abgeſondert werben. Es wird bie Graupenfabrikation 
gewoͤhnlich auf beſonders dazu eingerichteten Graupen⸗ 
möpien betrieben, ‚weiche groͤbere und frınere Sorten 
Sraupen Hefe Je feiner diefe find, def, tpeuereg 


— 
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werben fie bezahlt, befonbers wenn jebe feine Graupe 
aus einem Korne verfertige wird. Nicht fo gut. find 
bie fogenannten gefpaltenen Graupen, vog, jedes 
GBerftenkorn, in zwei ober drei Stüde defdzoten wird, 
die hernach auf ber Muͤhl⸗ gerundet werden. 


en $. 26. , . 

. Bon den einzelnen Getreibearten und andern ve⸗ 
getabilifehen . Stoffen, welche zur Mepibreeitung und - 
ähntichen : Fabrikationen angewendet werden koͤnnen, ſoll 
nunmehr insbeſondere abgehandelt werden. 
Der Waizene Er iſt unter ben. gewoͤhnlichen 
Setreidearten die mehlteichſte und ſchwerſte, indem -ber 
Berliner Scheffel zwiſchen 84 und 96 Pfund wiegt. 

Die Beſtandtheile des Waizenmehles ſind in einem 
Pfunde nach dem. Durchſchnitte etwa: 18 Loth 3 Quent 
Staͤrkemehl, 6 Loth Kleber, 1 Roth ı Quent 8 Sean 
Gummi, ‚ı Roth 2 Quent ı2 Gran Schleimzucker, 


a Loth An Br. Eiweiß, » Quent 10 Gr. phoaphorſaurer 


Lalk, a1 Enid Kaferfloff, 1. Loth a Quent Waſfer. u 
Inzmiſchen bleiben ſich die Mengenverhaͤltniſſe dies - 
fer Beftanbaheile nicht immer gleich, ſondern fie find. 
nach hen verfihiedenen Arten des Waizens *), und feibft 
bei ein und her. nämlihen Waizenſorte ſehr ahweichend. 
Die Verfcpiedenheit, bes Bodens, ber Düngung; der. Aula 
tue und der Witterung bewirken, hier große. Abänderuns 


"gen. Baizen, ber auf mehr lockerem, kalkreichem Boden 


gewachſen iſt, giebt ein bünnhäfferiges und an Stärke 
weht. ?)reicheres som, als. Waizen von su ſchwerem, 
1 knorüber R % ®. Schar, Seil, 5. 6. iss. nad 

' sulefen. 
' 40) Ne mehr ber Waizen Btaͤrkemehl entgäit, deſto weißer 
iſt fein Mehl; berjenigs welget sei a Kleber iſt, 





Zutichtung fefter Nabrungsmittel. 4- 
naffem Lande; der in Menſchenduͤnger getdachfene foß | 
außerordentlich viel Kleber enthalten. Trockene Sommer 
bringen in der Regel ein duͤnnbuͤlſeriges -und mehlrei⸗ 
cheres Korn, als naffe. Glaſigkr Waizen, welcher er⸗ 
folgt, wenn. man aͤuf dem Halme bie Körner berreif 
werben laͤßt, giebt vin griefiges,. weniger meifes Mehl. 
Waigzen auf Schafmiſt gezogen, fol ein Mehl liefern, 
beffen Teig nicht zufammenhält und, auch nicht gut aufs 
geht. Der brandige Waizen giebt ſchwaͤrzliches Mehl, 
wenn die btandigen Theile nicht abgeſchieden werben. I 
Um gutes weißes Waizenmehl zu erhalten muß 
man baher eine ‚gehörige Auswahl des Waijens treffen. 
In der Regel werden beim Mahlen des Waizens 
drei Sorten Mehl abgeſondert, a) Feines oder fogee 
nanntes Griesmehl, was. zu Semmeln und Kuchen 
und anbern ‘ feinem Backwerk ꝛc. gebraucht wird ı.b) 
Mitteimepl, das zu. geringen Semmeln oder feinem 
Weißbrode genommen wird, c) Grobmehl, das man 
zu einer geringeren Sorte Weißbrod benutzt *). 
ucfert zwar kein weites, aber ein fepe nahrhaftet 
Mehl und Brod, weil der Kleber viele naͤhrende Gin 
genfchaften befigt, ne 
*) In Ruͤckſicht des Verhaͤltniſſes ber Ausbeute an ver⸗ 
ſchtedenen Mehlforten und an Kleie, welche aus einer 
gewiffen Quantität Walzen oder anberm Getreide ere 
‚ halten wird, find bie Angaben fehr verfchteben, Mans 
de nehmen das Berhaͤltniß bes Mehls zur Kleie beim 
7 Walzen wie 4: », andere wie 8 oder. I zu ı af. GE 
.laͤßt für aber bier wegen Verſchiedenheit der Umflände 
‚tn eingelnen Fällen-eigentlic im Allgemeinen nichts be⸗ 
" Rimmtes: feftfegen. Go wird man z. 8; freilih mehr 
. Mehl und weniger Kleie erhaften, wenn teptere ſtark 
auögemahlen wird, in welchem Talle viele feine Kleten⸗ 
theile mit unter das Mehl kommen; bir Sache wird 
NG: aber umgekehrt verhalten, wenn bie Kleie nur 
wenig qusgemahlen wird.: denn alsdann bleiben ziek- \ 


x 
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Auger. dem Mehle werden aus den Beige an Ä 
Seine md. zumeilen auch Graupen verfertigt.:.: 

De Speit iſt botaniſch auch eine Waizenart. 
| Gr liefert gang außerordentlich weißes und feines Mehl, 
das. zu. Torten. und. andern. feinem Badwerd ‚ganz vor⸗ 
zuͤglich geeignet iſt, und. im ſuͤdlichen Deutſchland, wo dieſe 
Setreibeant haͤufig gebaut wied, einen bedeutenden, duch 
ins Ausland ‚gehenden Handalsartikel ausmacht. Vor 
dem Mahlen muͤſſen die. Speltkoͤrner enthuͤlſet werden, 
welches auf beſondern Muͤhlwerken geſchieht Die Bes 
| ſtandtheile des Speltmehls ſind nach B:ogel in- 100 
Theilen 724 P. C. Staͤrkemehl, 22 p. C. Kleber, 5,50 
Zucker und Summi, 3 P. C. Pflauzeneimeißz wogegen 
das Waizenmehl nach der Unterfuchung bes naͤmlichen 
Edemikerso 65 p. G. Staͤrkemehl, 24.p C. Kleber, 4,20 
pP. .& Zuder und Gummi. 3 p. C. Pflanzeneimeig 
eunthaͤlt. u 

Das Eintoen, auch Dinkel crãticum mone- 
‚cöceum) genannt, liefert ein Diehl, welches grau und 
um Verbacken nicht ſonderlich zu verbrauchen iſt, weil 
es ein: ſchwaͤrztiches, ſpreͤdes Brod giebt. Dagegen kann 
man aus den Koͤrnern zwar kleine, aber wohlſchmek⸗ 
kende beim sogen ʒurblich werdende e Granpen bereiten. | 
a  % 27. U 

Der Roggen. Von biefer Getreiteart wiegt der. 
Berliner Scheffel 76 bis 86. Pfund, . Nach. Einhofs Uns 
- gerfuchung enthielt ı Pfund Roggen, der in fettem 
Bruchboden gewachſen war, 7 Quentchen Jeuqhtigkeit 
7 Son 3 Quent. Hülfe und 2a Gosh Mehl. 


„ Mepltgeile in ber gleie zuruͤck. -. Be grobhätfigen 
u kleinen Körnern befömmt man weniger Mehl und 
hr Kleie, als bei feinhuͤlſigen und. großen Kornern 2. 
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Ein Pfund von: biefenn"Deehle Heferte 1 Rotho 


Quent. und 10 Gran graues Staͤrkemehl, 3, Loth 2 


Quent. 12 Gran’ Gummi, 1 Loth ı2 Gran Schleim- 


zucker, 5 Loth8 Gr, Kleber (der aber yon bem Kleber 
des Waizenmehls ‚etwas verſchieden iß), 80 Gr. phos» 
phorfanten Kalk, 2 Loth 10 Gi. "Safer und ı Loth 
20 St Male. 6 
Uebtigen⸗ finden ſich aus aͤhnlichen Grünben, wie beim 


Waizen, auch beim Roggen große Abweichungen in den 


Mengenverhaͤltniſſen der angefuͤhrten Beſtandtheile. 
Bei dem Mahlen des Roggens verfertigt man eben⸗ 


falla, wie beim Waizen, 3 Sotten Mehl. a) Fein es, 
woraus das feinere Roggenbtod gebacken wird; das ſo 
weiß, wie das von den geringen Sorten des Waizens 


mehls iſt. 5) Dirteimept, das zum ſchwarzen Brode 
- c) and grobes Mehl, das zum gröbften Brode angewen. 


diei Sorten MH anter einander; und bädt daraus ein 
gutes mittelweißes Brod, B u 
Das Verhättnif des Mehls zur Kleie, wie man ſie 


det wird. Oder man miſcht auch ohne Abfonderung alle 


von der Muͤhle erhaͤlt, bleibt ſich aus aͤhulichen Schu 


ben, wie beim Waizen, nicht immer, gleich. ... 


Die Menge des feinen Mehls verhalt ſich zut 


Menge des Mittel⸗ und groben Mehis. ungefähr wie 
28:40, in en 


N 
Zu Tas 28. 


* 


Die Gerſte. Iht Gewicht iſt nach dem verfhlen 


wa 


benen Arten berſelben ſehr vetſchieben. -Der Berliner 
Scheffel wiegt naͤmlich von bee zweizeiligen Gerſte, zwi⸗ 


fm 65: bis 84 “Pfund,” von. dei Eläinen, G. 66 bis 

70 Pf., von ber Himmelsgeifte 74 bis 86 Pfund. | 

Ein Pfund Gerſte enthielt nach Einhofs Unten 
Spa | 


| . 
+ \ % 
N 


u 
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Suchung ı Loth 20 Gran Wäfrigkiit, 6 Loth Häkfen, 

und 22 Loth ı Quent. 4a Gran Mehl.-. Das Pfund. 
Mehl lieferte 2ı Loth. 2 Quent. Staͤrkemehl (nebfl ei⸗ 
nem mit dieſem in feinen Eigenſchaften. vermandten 
Stoffe, der in neuegn Zeiten Hordeine benannt, wurde), 
ı:Loth ı Quent. 52,Gran Gummi, ı.Roth 3. Quent. 
40 Gr. Schleimzucker, ı Loth 30 Gr. Kieber,-ı Quent. 
28 Sr. Fiweißſtoff, ı8 Br. phosphorfalren Kalk, 
2 Loth in Gran Faſer, 3 Loth Waſſerthene. 


Die Gerſtenarten weichen aber in Ruͤckſt cht des 
Mengenverhättniffes ihrer Beſtandtheile, ſo wie der Qua⸗ 
litaͤt des davon zu erdaitenden Mepis fehr bedeutend 
von einander ab. Das, ſchoͤnſte Mehr. fol die Bart» 

gerſte Tiefem; am mehlreichften iſt die Himmels» 
gerite, am kleinkoͤrnigſten bie. Wintergerfte, fo wie 
aud; die kleine vierzeilige Berfte keine fo gro⸗ 
: Ben Körner als die zweizeilige liefert, welche am 
haufi gſten angebaut wirb. x 


Bei der Mehlbereitung uf die Sm zuerſt 
auf der Muͤhle von ihren Spelzen durchs ‚Brandfpigen 
befreit werben; daun wird- fie zu Mehl gemahlen. Die 
Farbe des Gerſtenmehls iſt zwar weißer, als die des 
NMoggenmehls, aber etwas roͤthlich dabei; Abrigene s das 
Gerſtenmehl trocken und grob. 


Sehr oft und haͤufiger als andere Getreidearten be⸗ 
nutzt man die Gerſte zu Verfertigung non Graupen, 
wozu man eine volltoͤrnige, recht weiße Serie am lieb⸗ 
ſten nimmt. | . oo | N 
u Der Hafer. De Berliner Sceffel von dleſer 
Getrejdeart wiegt zwiſchen 42 bis 56. Pfand. Die Ha⸗ 
fetarten find in Ruͤckſicht ihres Gehalte an Mehl fehr 


» x 
3 
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⸗ 


von “einander verſchieden. Der englifche Safer, ve 
srientaliſche oder. Fahnenhafer, der nackte ber tartariſche 


Hafer uͤbertreffen den gemeinen durch reichen Gehalt an 


Mehltheilen, wogegen der fruͤhzeitige oder „Aaaufthafer 
unter dem letzteren ſteht. 


Der "Hafer wird in Deutſchland feiten zur Mei: 


gewianung benugt; in England und in andern notdis 
ſchen Laͤndern hingegen geſchieht dies häufig. | | 


- Zur Bereitung. der Gtuͤtze (der fogenannten Has 


fergruͤtze) wich ‘aber ber. Hafer bei uns oft gebraucht. 
Ban: wählt dazu. einen: rechten vollförnigen Hafer... 


- . Der nadte tartarifhe Hafer gebt von. ſelbſt | 
aus den. Spelzen, und man hat ihn daher als eine na⸗ 
tuͤnliche Hafergrüge empfehlen wollen, wozu er aber doch | 


; wis. ohne gehörige, Vorbereitung taugt. 


Die Tre fpe: :(Bromns secalinus) wirb in Tiefe . 


Yhaten mit Roggen: zu Mehl gemahlen .. und. aus / dieſer 
Miſquns Vrod gebaden. 


Die Hirfe, von: ber es verſchiedene Arten siehe, | 
wird zwar nicht Feicht auf Mehl benutzt; defte häufiger 


aber zu einer. Art Grüge verarbeitet, indem man die 
Koͤrner auf Stampfmählen von ihren Huͤlſen reinigt. 
Das naͤmliche gilt a — 7 


"vom Heidekoen ober Buswaizen, deſſen 


Gruͤtze ſehr beliebt iſt. Seltener: wird dieſer Saame 


auf Mehl. Senne, das F überdies etwas grob und print: I 


lich iſt. 
Dr. Mais“ oder tuetifche Beipen enthält 


zwar. nur 2ı p. O. · Staͤrkemehl, aber dagegen ‚andere Ä 


nahrhafte Stoffe in reihlihen Maße; 3. B. 35 p. C. 


eines dem Kleber verwandten Stoffes. In ſetichen 


\ 
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Laͤndern wird haͤufig Mehl und Gruͤtze aus Mais berei- 
tet;. fie find gelblich, und trocken. 

Bei theueren Kornpreiſen werben. ud Erbfen, 
Bohnen, Linfen und Widen zu Brobmeht ges 
mablen. 


. Man bat auch Roßkaſtanien, Eich eln ꝛc. na 


dem Trocknen gemahlen, dann mit Waffer ausgelaugt, 


um ben bitteren und zuſammenziehenden Geoff wegzu⸗ 
fhaffen, und fo ein 'zur Brodbereitung einigermaßen 
brauchbares Mehl dargeſtellt. Au durchs Kocden in 
Wafferdämpfen: kann man jene Saamen entbittern.  " 


21 


$. 30. | 
Is übergehe verſchiedene andere Saamen und meh⸗ 


rere vegetabiliſche Stoffe, die man zur Mepibereitung 
vorgefhlagen hat, und will jegt nur noch eines Gewaͤch⸗ 


fe6 gedenken, das als Mehlfurrogat alle andere übers 
trifft, indem es eine Art Mehl liefert, dad dem Mehle 
ber Getreibearten, befonders zu manchem Zwede, wenig 
nachgiebt, ja in manchen Hinfigten ds übertrifft. Diefes 
Gewaͤchs iſt die alibefannte Kartoffel. 

Man -hat, verfchiedene. Wege eingefcjlagen, um. aus 
ihr ein Mehl darzuſtellen. Dan bat ‘fie roh oder ges 


kocht in Stuͤcken geſchnitten und gettodnet, und nachher 


gemahlen. Men hat fie fein gerieben *), und das Ges 
viebene ausgepreßt und getrocknet, was alddann ein fa⸗ 
ſeriges Pulyver darſtellte. Man hat die rohen Kartof⸗ 
feln im Waſſer einige Zeit maceriren oder faulen laſ⸗ 
fen , dann ausgepreßt und getrodnet, und das getrock⸗ 
nete Mark zu Mehl. gemahlen. Cine der einfahften Mes 
thoden aber ift ohnſtreitig die: bag man die Kartoffeln 


+) Wozu man fi ber $. 53. för Apparate bedio⸗ 
um, fann, 


[N —X 
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im Winter ber Froſtkaͤlte ausfent, und wenn fie ſtein⸗ 
hatt zefroren und hernach wieber nufgethaut find, fels 
bige auspreßt, und ben ausgepreßten Ruͤckſtand auf eis 
nen luftigen Boden oder im Treien auf einem Rafens 
plage austtodnen laͤßt. Die fo behandelten und getrock⸗ 
neten Kartoffeln ſind ſo muͤrbe, daß ſi ſie ſich ſehr leicht 
zerreiben und. zu Mehl bearbeiten laſſen | 

Dicoſes-Mehl kann nice nur zum: Brobbaden, fonts 

dern auch an Suppen und andere Speiſen gebraucht | 
werben; ‚befonders wenn es vor dem Gedrauche einen. hals 
ben Tag in friſchem, reinem Waſſer ausgelaugt wirb,. 
‚wodurch eine btaͤunliche uͤbelſchmeckende Brühe extra⸗ 
‚bist wich, welche man durch Abgießen und Filttiren 
von dem wehligen Bodenſatze abfondern muß. 7 


Zweiter Ati. 9 | 
Bon ber Bäderen \ 
8. Ts . | 
Es wuͤrde zu weit fuͤhren, und Sem Zwene dieſes 
Werkes entgegen ſeyn, wenn wir uns ‚hier über bie Berei⸗ 


tung. den fo verfchiedenen. Arten von Backwerk verbreiten . 


woliten. Es werben uns vielmehr hier vorzuͤglich nur 
die gemeinſten Backwerke aus Getreidemehl und verſchie⸗ 
denen. Sucrogaten deſſelben befchäftigen. 

Bei den gewoͤhnlichen Brodarten und Ge⸗ 
backen kommen zuerſt bie dazu erforberlichen Mate⸗ 
rialien und dann "bie Beveitungsarten ſelbſt in Betracht. 
Die gewöhnlichen Macsrialien· ſind Mehl, Hefen 
‘ober Sauswig, nn oder ih: ea Butter, 
Eier ꝛc. en IL 


* * 
er 





warmen 


6: Erfies Kapitel. nr 


⸗ . 


I 6. 32. a — 
Das Haͤuptmaterial zum Brodbacken iſt da⸗ Ge⸗ 
treidemehl, beſonders Waizen⸗ und. Roggenmehl; 
ſeltener wir» Gerſtenmehl und noch ſeltener werden ans 
dere Mehle oder Surrogate angewendet. 
Ueber die zweckkmaͤßige Bereitung bes Mehls und 
bie Eigenſchaften der verſchiedenen Mehlſorten if ſchon⸗ 


im vorigen Kapitel bas ine gefagt. wotden . 


9 um gutes Pen zum Brodbacken zu erhalten, mug ı men, 


‚wie 5. 22. bemerkt, gutes gefunded Getreide - zur 
Mühle bringen; dumpfiges und geleimtes muß wo 
möglid) vermieden werben, weil jenes ein mulſtriges, 
uͤbelſchmeckendes, dieſes ein kloſiges Brod giekt“ Inzwi⸗ 
ſchen giebt es doch einige Mittel, um dieſe Nachthelile 
zu heben, oder bis auf einen gewiſſen Grad zu be⸗ 
ſeitigen. | 

Ein dumpfes und ſchimmliges Getreide verbefs 
fert man entweder durchs Darren auf einer Malzs 
darre, bei einer Hitze von 35 bis 40 Grab R, ober 
durch ‘ Mebergießen mit, kochendem Waſſer, womit 
man es bis zum Erkalten ftehen läßt, und‘ zugleich 
‚bie ſchlechten, auf die Oberflähe fhwimmenden Körs 

ner wegnimmt. Das, fo gewafhene und, yon mulſtri⸗ 
gem Geruche befreite Getreide wird dann. aus dem 
Waſſer genommen und getrodinet. 

Wil man Mehl von Ausgewadfenem Getreide 
sum Brobbaden benugen: fo muß ber Zeig mit Zuſatz 
von wenigſtens J an gutem Mehle gemacht, mit kaltem 
Waſſer und fefter als gewöhnlich geknetet werden, und 
die Brode:müffen Heiner und flacher gemacht werden. 
Man muß fie boͤchſtens eine Biertelftunde, nach dem 
letten Kneten in den Ofen' bringen, und. dieſen flärs 
ter als gewöhnlich heizen, Man darf biefes Brod 

‚nicht friſch, Sondern erſt zwei bis drei ünge nad bem 
. Baden genießen. 
.Keuht gewordenes und: vadurch einen Anſat 
zur, Berderbniß bekommen habendes Getreide Layn durdy 
Darren, auch wie das muiſtrige, verbeſſert werden. 
Unreifes Getreide muß durch ſtarkes Trocknen und 
durch Zuſat von gutem Getreidemehl zum Brobbacken 
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-. Ehe man das Mehl verbacken will, muß man es 
durchſieben, um etwa darein gekommene Kornwuͤrmer 
‚oder ſonſtige fremdartige Stoffe abzuſondern; hierbei 
nimmt man zugleich, wenn man es zweckmaͤßig findet, 
‚bie Vermifchung von- mehreren verfchiedenen Mehlſorten 
"ver. Eine folche Vermiſchung geſchieht, um emmwebre 
ein wohlfeileres oder beſſeres Brod herzuſtellen. 


| J . 33. 


. Bei andere. wichtige Materiale sum Brotbaden 
ſind Sauerteig und Hefen, welche dem Brodteige 
zugeſezt werden, um eine Art von Gaͤhrung darin zu 
veranlaffen,. Die. dabei ſich entwidelnden Luftblaſen 
ſchwellen den Zeig auf, machen. ihn lockerer, und vers 
anlaſſen bie ‚Zellen oder Höhlungen , melde man in 
dem ausgebadenen Brode bemerkt, oo. 
.. De Sauerteig beſteht in einem Antheile von 
angefänertem Zeig, weicher von, einem. vorigen Baden . 
‚genommen und -anfbewahrt wurde. Er darf eigentlich 
nur einen pber hoͤchſt ens ein Paar Tage alt ſeyn. Bei. 
laͤngerer Aufbewahrung wird er leicht zu ſauer oder 
wohl gar faut, . zumal wenn keine zweckmaͤßigen Mittel 
angewendet wurden,’ um ihn in gutem Zuſtande ju ers 
‚hatten. Durch ſtarkes Salzen, ſo wie dadurch, daß 
‚man ihn in dem Gefaͤße, worin er aufbewährt wird, 
wmit einer Schicht Mehl bedeckt oder ganz mit Mehl 
umziebt, oder ihn von Zeit zu Zeit mis etwas Mehl 
anknetet, laͤßt ſ ih ‚der Sanerteig eine Woche, auch wohl | 


anwendbar. gemacht werden. Auch dadurch for das 
Mehl von: unreifem Getreide zu Erzeugung eine 
beſſern Brodes geſchickt gemacht werden, wenn man 
beim Seigmachen ſtatt Waſſer einen Abſud von Kleie, 
- bie von einem guten reiſen Rorue obſtet, in Anwen⸗ 
dung ſett. tn 
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woch längere Zeit unverdorben erhalten. : Wenn man 
die aus dem Badtroge geſcharrten Kruͤmeln des Sauer⸗ 
teigs trocknet, werden ſie einer hoch laͤngern Uufbewah⸗ 
rung faͤhig; was fuͤr Hauswirthe auf dem Lande, die in 
ihren eigenen Backoͤfen ſeibſt baden, von Wichtigkeit iſt. 
Der Städter bekoͤmmt feinen Sauerteig gewoͤhnlich vom 
Baͤcke. Ger , 

‚Die Quantität des zum Brodbacken ibeemat. Alte 
zuwendenden Sauerteigs iſt nicht im Allgemeinen zu 
| beſtimmen, indem fie von ber guten ober ſchlechten Bes 
ſchaffenheit deſſelben, ‘von Ber beſondern Eigenſchaft 
des zu verbackenden Mehls und von dem’ Verfahren 
beim Einfänren und Teigmachen ıc. abhängt. . Bu 'viel 
‚ - Sauerteig macht ſchwammiges, weiches und faures 
Brod; bei zu wenig Sauerteig bleidt das Brod zu nad, 

indem ber Teig nicht gebörtg aufgeht. 

Die zu dem frinieren Hefen⸗Backwerke zu nehmenden 
Hefen muß eine gute, friſche, kraͤftig riechonde, nicht 
ſaure und nicht zu bittere Oberhefen ſey. Cine von zu 
ſtark gehopftem Biere abſtammende Hefen beſitzt zu viel 


= Bitterkeit, die ſich dem Backwerke mittheilt. Eben die⸗ 


ſes iſt bei der Unterhefen oft der Fall, die uͤberdies bie 
Gaͤhrung des Teiges nicht gehoͤrig befördert. Außer 
"einer guten Oberhefen kann man ſich auch der getrock— 
neten Hefen (die in manden Gegenden, Befonders von 
Branntweinbrennern, bereitet wirb) ober einer kunſtlichen 
Rüffigen Hefen bedienen *). | 


| P Man rann ſich eine ſeiche eaaſtliche Hefen bereiten, 
wenn man 3. B. aus 12 Pfund MWaizenluftmalz "und 
74 Gerftentuftmalz, beide grob geſchroten, mit fo viel 
Waffer eine Würze (nach Art ber Bierbrauer ©. $. 136.) 
bereitet, fo daß biefelbe an Umfang etwa 50 Quart bes 
trägt. Diefe Wuͤrze wird bis auf 27 Quart einge, 
Tcht, und in der Ichten Periode des Einkochens etwa 








Fo 
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“" Außer der Hefen wendet man bei feinerem Back⸗ 


werke. zur Beförderung der Gaͤhrung des Teigs auch 


neh ſtarken Branntwein, Zucker- ober Honigs 


waſſer, Eier, beſonders Eidotter an; fie machen 
den Zeig auch lockerer und muͤrber. 


84 


$ 34. 
Aud bas Waſſer macht beim Brodbacken einen 


wichtigen Gegenſtand aus. Die ſogenannten weihen 


Waſſer ſind hier immer den harten und fauligen Waſ⸗ 


ſern vorzuziehen. Der mit weichem Waſſer angemengte 
Zeis geht beſſer auf, und man erhält ſchoͤneres, locke⸗ 


Fi Pfund Hopfen zugefegt- Wenn Hierauf bie gehörig 
. eingedidkte Würze burchgefeihbt und bis auf 659 R. 
abgekuͤhlt ift: fo rührt man »2 Pfund zartes Waizens 

‚ mebl, bus mit Taltem Waſſer zu einem bilden Brei 
angeruͤhrt worden, hinein, und laͤßt bie Miſchung uns 

ter ſtarkem Umtühren bis auf 15% abkühlen, worauf 

" man » Quart gute Hefen hineinrührt, und die Mir 
fung in einen Keller ftelt, wo fie ih im Somxier 

drei und im Winter aht Wochen lang zum Gebrauche 


als Hefen gut erhält. Wenn man dieſe kuͤnſtliche He⸗ 


fen zum Bierbrauen beflimmt, fo fest man: bei ber 
Bereitung noch 2 Pfund Hopfen zu. 
Die berühmte Eorganer Bäderhefe wird auf 


folgende Art bereitet. - In einem leinenen Beutel . 


ſchuͤttet man 4 bis 5 Hände voll Hopfen, thut ihn in 
einen geräumigen Topf, gießt Waffer darauf, laͤßt ihn 


‚gehörig auskochen, und theilt hierauf 'den Hopfenabs 


fub in zwei gleihe Theile. Noch warm vermiſcht 
man den einen Theil in einem Backtroge mit einem 
Stuͤck Sauerteig, einem Stuͤck Zucker mit dem zu 
Schaum geſchlagenen Weißen von einigen Eiern und 


Mit fo viel Waizenmehl, ‚als zur Bildung eines‘ orbents 


4 


lihen Brodteigs erforderlich it. Ale wird nun - 


burgeinanber gefnetet und dann zugedeckt. Iſt biefer 
Zeig gehörig aufgegangen; fo kann man damit ben 
feinften Weißbrodteig in Gährung bringen, ohne fuͤrch⸗ 
tem zu duͤrfen, daß das Bade fauer ſchmece. 


km no 


5 Zönnen, findet man 6. 188. angezeigt. Die einfachfie 


Zu a 
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zum Sieben erhigt, und es alsdann Über Kleie gießt; 
von der letzteren wird es hernach wieder dadurch abge⸗ 


Tuch ſeihet. or 


ſers ganz oder zum Zheil Milch genommen. . - 






res Brod. Wie ſchlechte harte Waffer verbefſert werben 
Verbeſſerung der ſchlechten Waſſer zum Behufe des 
Brodbackens iſt: dag man das ‚harte Waſſer nahe bis 
fondert, dag man bie Sluͤſſigkeit durch ein leinenes 
Zu gewiſſen feinen Badmerken wird flatt bes al. 
Häufig miſcht man auh Salz unter. ben Teig, 


woburd das Brod wohlfhmedenber, mürber und dauer⸗ 
hafter wird. Man darf aber nicht zu viel Salz hinzu 


thun, weil fonft der Zeig: nicht gut aufgeht. Das 


Salz; wird gemeiniglid erft beim Teigmachen zugefeßt; 
nicht beim Einſaͤuren, weil e6 in biefem Falle leicht die 


| Gaͤhrung oder das Hufgepen des Teiges aufpalten koͤnnte. 


Vom Woggendrode 


J 9. 35. 

Es wird biefes in verfchiebenen Gegenden auf vers 
ſchiedene Art zubereitet, entweder aus Mehl oder aus 
bioßem feinen Roggenfchrot. Das aus Mehl bereitete 


t 


Brod iſt wieder von lockerer oder von feſterer Beſchaf⸗ 


fenheit. Erſteres wird Los baͤ ckerbrod, letzteres Faſt⸗ 


bäderbrod genannt. 


Die bei Verfertigung biefer, verfchiebenen Roggen 
brodarten anzumendenden Verfahrungsmweifen ſellen jetzt 
dem Weſentlichen nach angezeigt werden. 


Mas zuerſt das Losbäderbrob. betrifft, fo ift 


dieſes in vielen Gegenden das gewöhnliche Brod, mas 
von den Bädern fowohl, als in den Hauspaltungen 


: Verla Sr 5 
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zubereitet wird. Man verfaͤhtt bei der Verlertigung 
dieſes Hauebackenbrodes ungefaͤhr foͤltgendermaßen: Des 
Abends ‚vorher, wenn am folgenden Moigen gebaden 
werden. Toll, wird gefäuert, Man btingt den’ dritten. 
Theil (auch wohl die Hälfte). des zu einem Gebacke noͤ⸗ 
ıhigen- Mehls in den Backtrog, macht eine Brube in 
das Mehl, tegt die erforderliche Menge von Sauerteig 
hinein, gießt lauliges MWaffer (don etwa 25° Grad R.) 
hinzu *), und zertheilt den Sauerteig mit den Haͤn⸗ 
den, und mengt m. mit dem m Mehle wi einem straf 


nn N Bern 4 


2 Wenn beim Einfäuren der dritte april des Mehls ge⸗ 
nommen wird: fo nimmt man aud den dritten Theil 
d26 zum ganzen Zeige nothwendigen Waſſers Ueber 

dis beim Einfäuren. und Zeigmaden überhaupt erfors- . 
derliche Waffermenge , Yäpt ſich inzwiſchen keine genatt _ 
7 Neftimmte Regel: feftfegen, weil hier viele Umſtaͤnde 
u... ein verfhiedenes Verhaͤltniß nöthlg machen. So 5. B. 
eerfordert trockenes altes Mehl mehr Waſſer, als fria 
ſches, noch feuchter; manche Mehlſorten quellen ſta. 
ker, und nehmen mehr Waſſer auf, als andere; wenn 
‚man lockeres Brod verlangt, muß mehr Waſſer genoms 

men werben, ale zu einem fefleren Brode, zu Hoggene “ 

brod wird mehr Waffer beim Teigmachen zugefegt, als 

zu Watzenbrod. In Kolge diefer verſchiedenen Ame 
ſtaͤnde kann man annehmen, daß zu 10 Pfund Meht 
zwiſchen 4 und7 Pfund Waſſer in Allem zum. Eihs 
fäuten und Zeigmadjen erförberlih find. Im Fall mehe 

Waſſer genommen wird, als den Umfländen nach nds? 
thig iſt: ſo erhaͤlt man ein Brod, welches waſſerſtrie⸗ 

mig iſt, und ſich leicht abbaͤckt, auch ſchwaͤrzet aus⸗ 
faͤllt. Zu wenig Waſſer macht ein ſchweres, unver⸗ 
dauliches, nad Mehl ſchmeckendes Brod. 

Nimmt man zu kaltes Waſſer, ſo geht bie Gaͤhrung 

mit gehörig von Statten, und man bekoͤmmt kluͤmpe⸗ 
riges Brob. Bei zu Geige Waſſer erhält es zine malte 
Farbe und ine weiche blafige Rinde, Das Inumarme 
. , Maffer, das man beim Teigmachen anwenden muß, barf 
aber nicht etwa vorher gekocht haben, weit in dieſen 
Sale der sis nicht fo sus aufgeht; 


f 
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migen Teige, der hierauf mit Mehl beſtreut und zuge⸗ 


deckt bis zum folgenden Morgen ſtehen bleibt, 

» Des andern Tages früh wird bie angeſaͤugrte Maſſe 
Cm Fall ſie nicht zu kalt geſtanden bet, und der Sauer⸗ 
teig gut war) gehoͤrig aufgegangen ſeyn, und es wer⸗ 
den nun bie noch uͤbrigen zwei Drittheile Mehl nehſt 
dem lauligen-Waffer hinzu gefnetet. Bei diefem Kne— 
ten koͤmmt viel darauf an, daß es gut und raſch (etwa 
- in einer halben Stunde) vouführt werde; bringt man 
lange Zeit (4. B. eine Stunde) damit zu, fo wirb der 
Teig matt, und die Gährung verfagt leiht. Ein Kenn» 
geichen eines gut durchkneteten Teiges iſt, wenn er zaͤhe 
und lang geworden iſt, und nicht mehr an den Haͤnden 
klebt. Man laͤßt nun den Teig ſo lange im Backtroge 
ſtehen, bis er gehoͤrig im die Höhe gegangen iſt, alsdann 
vertheilt man ihn in bie Backnaͤpfe *), die man aber 


nicht volsfländig damit anfüht, und warin ber Teig num‘ 


noch mehr aufgeht, Um dieſes zu befoͤrdern, muß der 
Zeig, beſonders im Winter, wärm genug und zugedeckt 
Erben Steht derſelbe zu kalt; ſo geht er nicht gehoͤrig 


— 


* auf, und das Brod wird zu ſuͤßlich, waſſ erſtriemig, die 


Rinde baͤckt ſich ab von ber Krume, oder dieſe laͤuft 
‚euch wohl feitwärts aus, 

So bald ber Teig gehörig aufgegangen oder feine 
wecmaͤß ige Gahre hat (wozu nach Umſtaͤnden Jbis & 


Stunden, auch wohl noch laͤngere Zeit erforderlich ir). 


u Die Backnaͤpfe werben entweder aus Holz, gemeiniglich 
aus Aſpenholz gedreht, ober aus Weidenruthen, oder 
noch beſſer, aus bünnen Fichtenwurzeln gefloditen. 
In manchen Gegenden. bebient man ſich aber gar kei» 
net Badnäpfe. Man legt alsdann die ausgewirkten, 
nah ber Anzahl ber zw backenden Brobe abgetheilten 

und abgewogenen Zeigmaffen auf ein Tuch in der 
Backſtube neben einander, und laͤßt fie Hier goflebes 


& 
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muß er in den erforderlich durchgeheizten Ofen eingeſcho⸗ 
ben warden. Läßt man den Teig :zum lange: ſtehen, fe: 
wir er übergährigs er Tann fiih dann im Qfen nicht 
weiter heben, das Brod bleibe figen, und wird kloſig, 
md mafferfiriemig.. Ein folder uͤbergehrener Teig laͤßt 
ſich verdeſſern, wenn man von Neuem eitbas mist dine. 
ein Enetet. - : 
Auf den behörigen aleichſbemigen Hitztad des 
Ofens *) zu der Zeit, wenn das Brod -eingefhhoben: 
wird, koͤmmt ſehr viel an. Iſt der Ofen zu ſchwach ge⸗ 
heizt, ſo baͤckt das Brod nicht gehoͤrig aus, es wird ſchwer, 
waſferſtriemig, und erhaͤlt nicht genug Poren oder Au⸗ 
gen; wenn dagegen ber Ofen uͤberheizt iſt, ſo erhaͤttet 
und verbrennt die Rinde des Brods, die Krume loͤſet 
ſich von bet ‚Rinde, und biefe bekoͤmmt auch wohl Niſſe. 


Im Augemeinen ſcheint 84° R. die ſchicklichſte 
Temperatur fuͤr den Ofen, wenn das Brod hinein ges" 
ſchoben wird. Manche legen zur Probe etwas Mehl 
vorn ins Ofenloch. Wird dieſes gleich braun: fo dire 
man dafür, daß ber Dfen ben‘ gehörigen Hitzgrad habe; 1 
wird es dagegen zu bald ſchwarz, ſo iſt der Ofen zu 
heiß; wenn das Mehl lange weiß bleibt, ſo iſt der 
Ofen noch zu kalt, und es muß dann noch nachgeheizt 
werden. 


Wenn nun ber Ofen. gehörig durchheizt iſt, zieht 
man die Kohlen und Aſche heraus Pe ſtuͤtzt den Teis aus 


es Head | und Gewdibe "bet "Dfens müffen gteichfBeinige 
Hitze haben. Iſt das Gewoͤlbe zu heiß (wie oft ge⸗ 
ſchieht, wenn mit Reißigholz gefeuert: wird), ſo wird 
bie Oberrinde bed Brodes verbrennt, und ‚bie Unter 
rinde bagegen nicht ausgebacken; iſt der Heerd zu 
Heiß (wie zuweilen der Fall iſt, wenn bloß mit Kor 
denhou seheiat wurde), fe: verbrennt bie Untersinbe, 


tn 
. . \ 


...{| 


— 
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den Backſchuͤſſeln auf. ben Sieber, formt ihn nech ge⸗ 
gehörig; ‚ und ſchiebt ihn daun in ben Ofen hinein. 
Die Brode bleiben..fo fange in dem Dfen, bis. fie: 
gehörig ausgebaden ſi fab; Roggenbrod erforbert- zum Aus⸗ 


boden. etwas mehr Zeit als Waizenbrod; große Brobe 
muͤſſen zu diefem Zwecke Länger als kleinere im Ofen 


bleiben. Wenn 3.8. ein 12pfuͤndiges Brod 24 Stunde 


darin bleiben muß, ſo iſt bei einem einpfuͤndigen ſchon 
3 Stunden hinreichend. Eine Probe, ob ein Bred gut 
‚gebaden,. iſt: wenn man es aus dem, Ofen ziehe, mit. 
den Singer an bie Untereinde kupft, und biefe einen 
"Klang giebt. - 
Soll das Brod. einen Stan auf {einer Ninde es 
- halten: fo beftreicht der Bäder den Zeig, beim Einſchie⸗ 
ben mit Waſſer, und haͤlt dann das Ofenloch und die 
Bugloͤcher des Ofens, beſonders Anfangs, ſo viel wie 
moͤglich verſpetrt, damit die waͤßrigen Duͤnſte im. Ofen 
bleiben, welche ſich dann auf die Oberrinde des Brods 
werfen, und ſo den gewuͤnſchten Glanz. hernorbtingen: 
‚ Außerdem wirb aud noch bie Rinde. des Brods beim 
Hetausgiehen aus dem Ofen ſogleich mittelſt eines Borſit⸗ 


d wiſches mit Waſſer beſtrichen, um ihren Glanz und 


Farbe zu erhoͤhen; oder man ſchiebt auch wohl Überdies 


noch dus mit. Waſſer beſttichene Brod Wieber auf eine 


kurze Beit in ben Ofen, “ 
Das and dem Ofen kommende Brob muß nach 
und nach abkuͤhlen; man legt unter jedes Brod ein Kloͤtz⸗ 
chen, fo daß es darauf im Gleichgewichte liegt. Auf 
biefe Art wird der Untertheil ober Boden mit dem 
Obertheile gleichfoͤrmig abgekuͤhlt. 
Dit Beode werben zu Haufe an einem kahlen, 


abet trockenem Orte aufbewahrt. An feuchten Orten 


wurden fie leicht mi deſonders wenn mon fie 
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platt hinlegt. Beffer iſt 66; wenn man bie Brods bei 
Aufbewahrung ſenkrecht oder in einer geneigten Lage 
hinſtellt. 
Die Losbäder verfahten bei der Vereitung des 
Roggenbrodes zum Theii etwas anbers, als beim 
Dausbadendrode gefhieht, indem fie dabei ziemlich die 
Methode anwenden,“ bie bei. dee. franzoͤſiſchen Weißbrodb ⸗ 
baͤckerei eingefuͤhrt und $, 39. beſchrieben worden iſtz 

beſonders iſt dieſes noͤthig, wenn fie ans dem feinſten 

Noggenmehl allein, oder in Vermiſchung mit geringes 
rem r Watzenmehle ein welßes Roggenbrod backen wohn | 


680. 36. 

I Dat im vorhergehenden 8. beſchriebene Verfahren 
iſt dasjenige, was bei ber Losbaͤckerei im Ganzen 
genommen ‚üblich iſt; davon weicht aber bie Faſt baͤck e⸗ 
rei in verſchiedenen Stuͤcken ab, indem djeſe ein derhe⸗ 
res, feſteres und dauerhafterss Roggenbrod liefert; das 
man in manchen Gegenden mohlſchmeckender und kraͤfe« 
tiger findet, als das Losbaͤckerbrod. | 
Bis zum Kneten und. Teigmachen ift beim Faſt⸗ 
baden bie Behandlung ungefähr die naͤmliche, wie beim 
Losbacken. Der Faſtbaͤcker muß aber vorzüglich auf 
einen feften Teig ſehen; dahet ‚werben beim Teigmachen 
aber KAneten nur zwei Behandlungen erfobert: das Mi⸗ 
ſchen and Einreiben, Beim Mifchen giebt man reichlich 

Mehl auf, und beim Einreiben ſucht man zugleich den 


‚Zeig. feſt in ein Ganzes zufommen zu. bringen: Übria 


gend werben biefe Arbeiten auf Ähnliche Art, wie in deu 
Losbaͤckerei verzichtet. Der geknetete Teig wird nun 
ſogleich aufgewirkt, unb wenn dieſes geſchehen, bald in 
den Ofen gebracht. Man legt naͤmlich bie. ‚ gebneteten 
Brode auf ne Beet Ss bie and Lu am 


6 Erſtes Kapitels " 

woͤhnlichen Backbrete ober eiſernen Bleche beſtehen kauu), 
beſtreicht dieſelben reichlich oberhalb mit: Waſſer, und 
bildet bie Brode erforderlich aus, worauf fie ſammt ber 
Geſſel, auf welcher ſie liegen, in den Ofen geſchoben 
werden. Vorher muͤſſen aber ſchon die gluͤhenden Koh⸗ 
ten auf beide Seiten. des Ofens zuruͤck geſchoben 
„fon. Inden dadutch in der Mitte des Ofens entſtande⸗ 
nen leeren Raum wird nun die Geſſel hinein, gebracht, die 
"mit dem Zeige bier fo lange ftehen bleibt, bie ber Letztere 
ſich hebt: ober gährt, und oben eine farbige Rinde an⸗ 
fest, wozu bei offenen Zugloͤchern einige Minuten Zeit 
erforderuch find. Dann wird ‚jede Geffel von Brod 
wieder aus dem Ofen gezogen, jedes Brod umgekehrt, 
wilder mit Waſſer benegt, und nun zum zweiten- Male 
in’ den Ofen. geſchoben, wobei zugleich auch. die Kohler 
aus dem Ofen gezogen werben; das übrige Ausbacken 
Bid, wie bei ber Losbaͤcerei veranfake, 


= 37. » J 
| Hin und wieder wird auch bloß fein weſchrotenes 
and uigebeuteltes Getreide, vorzuͤglich Roggenſchrot, 
zum Brodbacken angewendet. Ein ſolches an feiner Art 
—8 zwar ſchwatzes aber kraͤftiges Brod iſt der 
MPumpernickel, welcher in Weſtphalen dns gewoͤhn⸗ 
liche Brod bed gemeinen Mannes. ausmacht. Man 
. wendet dazu reinen. Roggen an, welcher nicht fein ges 
mahlen, ſondern vielmehr nur geföroten wird, ohne das 
Mehl zu beuteln und von der Kleie zu befreien, Dies 
ſes geſcheotene Mehl wich mit lauwarmem Baffer durch⸗ 
Inetet, und der Teig. durch hinreichenden Zuſat von 
Mehl fo. ſteif gemacht, daß ar im Bakktroge nicht mehr 
Nießt, fondern ſtehen bleibe: So bleibt derſelbe 16 bis 

4 Siunden in en ui u. fu. a ja / 
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pet. man; beim Teigmachen des Pumpernidels keinen 


Sauerteig gu, weil die vom vorigen Baden ned in 
ben Wänden hängenden Teigreſte, Sig man. nicht obs 
ſcharrt, Bein Stelle vertreten.) Rach Veilauf jener 
Zeit wird der. Zeig no mit -fo "niel, Mebl burdie, 
geknetet, bis ge ſich mit. ben ‚Händen foft nicht mehr 
bearbeiten. läßt; alsdann macht. man, laͤnglich vier, 
edige 50 bis 80 Pfund ſchwere Brode daraus, bie nun 
in den Barofen kommen, der wegen, ber Größe der 
Brode ſehr ſtatk geheizt ſeyn muß, Der Ofen wirre 
dann jugemadtt, und die Fujgen dee Thuͤr eder des 
Dfendeckels verſtreicht man mit Lehm, damit weden 


Waͤrme noch Dunſt entweicht. Nach 16 bis 20 Stunden 


nimmt man die gahr gebackenen Brode heraus, die eine 


ſehr ſtarke Rinde Haben, Um diefe zu erreichen, beſtreicht 
man jedes Brod mit Waſſer, ſchlaͤgt naffe Tücher darum, ' 


worin es ‚mehrere Stunden liegen bleibt, und damn an 


einen trockenen Ort zur Auſdenahrang gebradt wird. 


.. 
en Ns 


. 36. 
Durch iſeiterun ber Fiee vom Mehl zeſt et 
nicht: ganz unbedeutender Theil von den im Getreide 


ı 
D “ 
8.57 
2 


x 


ſteckenden Nahrungsſtoffen verloren; denn bie Kleie bat . 


eines Theile, beſonders wenn ſie nicht ſtark auegemab; 


len wurde, noch immer etwas Staͤrkemehl bei ſichz 
andern Theils ſind die ‚Hälfen berfelben nech mig 
ziemlich viel Sqleimutheilen innig verbunden. Diefe 
nabrhaften Stoffe konnen auf folgende Art aus dee 


Aleie abgeſchieden und zur Brodhereitung mit genunt 


werben. Wenn man naͤmlich die Kleie mit Waſſer ame u 
mengt, und bie Miſchung durch ein Haarficb.. gießg; 


fo läuft ein miichige⸗ Waſſer bindiurch d06 mit den 


Mehicheilen beladen iſt, die noch in der Kris Dede 
I } 


u 


— 
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| ten, unb ‘beffen man fe) art feinen Bunte Keim . 


Weigmaden bedienen kann. . 
: Um auch bie innig mit‘ ben Hip vereinig⸗ 
ten Schleimtheile dataus zu gewinnen, kann man ſol⸗ 
genbe Methode änmenden: Man kocht bie Kleie einige 
Zeit im Waffet, das nun davon ganz ſchleinig wird, 
da Abfonderung‘ der Huͤlſentheile ‘der Kieie zum 
Brodbacken ebenfalls ſtatt reinen Waſſers zu benugen 
- ME Manthe wollen behaupten, daß man auf diefe 
Att den fünften Theil‘ mehr Brod ausbrachte, was aber 


Wohl me dann eintreffen wird, | wenn die a ‚wigt 


Mail aregemahlen wurbe. 
ie m | u Er Zr 
dns, j ” er Bi. 
Dom Waizendeode und Satnett. 
web "Das Waizenbackwerk wird cheils mit Saukitiig, 
theils mit Hefen zubereitet. Letzteres iſt bei Semmeln, 
Muthbroden, Kuchen 2t:; erſteres beim eigentlichen oder 
ſesenannten franzoͤſiſchen Weißbro de der Fall. 
Bei Bereitung, dieſes Weißbrodes veifaͤhet man 


Penn: 


Man nimmt ohngefaͤhr 14 Stunden vorher, ehe 
bäs Brod fertig ſeyn fol, ein Stuͤck Sauerteig, und 
ſfuert damit’ etwa den vierten Theil des zum Verbak⸗ 


ken im "Ganzen genommen beſtimmten Mehls, mit Zus 


Tas dir erforderlichen "Menge Waſſers, ein. Man hätt 
bie Maffe. hinreichend warm, und knetet nah 7 Bid g 
"Stuben, mit etwas kaͤlterem Waffer, das zweite Vier 
theil Mehl hinein. Nachdem diefer Zeig in gehoͤriger 
‚Welnperatur 2 Stunden gegohren und ſich gehoben hat: 
(6° wird wiederum tauwarmes Waſſer binzugechan, und 
der gefuerte TAB” Darin sertheilt; worguf Man bie 
ine ahligen wich des muy ſdnelt And kraͤftis 
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dineln kndtet Wenn ber Teig fattig gäfnktet iſt, wird 


ee mit⸗Methbeſtreut "und: 13:9i9-2 Stunden ſtehen 


golaffen bascer gehoͤrig aufgepängen iſt; worauf ertauf 
rdhnliche Krb, wie 9. 35 Sind weeleendueb⸗ angeachen 
worden, paacs wi 
* Bu BE FATE St, ERLTE 9 
Fe 43 u. ci eben: ä 
| "Sen ‘bene Hefenbaawenen mit mMe heumehl 
siar &B ſehe vitleelei Sorten. Eine ber gewoͤhnlichſten 
find! ie Serien, Be deren Verſertigamz man ſo 
werfen: 
Man bereltet zuerſt ſad fogemafnt Heſenflie, in⸗ 
bem man gute Oberhefen mit lauem Waſſer ancuͤhrt, 
und ſod ann feines Waizekmehl einniengt. Den lockeren 
Teig beſtreut' man mit Mehl, and laͤßt ihn 2. Stunden 
lang ſtehen, damit er gayrt. Nun gießt man lautiges 
Waſſer unter: den Hefenteig,; mifſcht ihn damit, und 
knetet ſo viel Mehl hinein, his der Teig nicht mehr 
waͤßrig iſt (doch wird' er etwas weniger feſt geknetet, 
als der Teig zu Brode); Worauf er ſogkeich gewirkt und 
zu Sommein geformt wird; bie an einen wärmen Ge 
zum Aufgehen gebtacht werden, wozu menigftend eine ; 
halbe Stunde’ Zeit etfodert wird; dann ſchiebt man fie | 
in den Ofen, der eroas heißer als zum Brodbacken 


fen, muß, Ion ſie neich einer Viertel⸗ eder halben 


Stunde guar gebacken find, Beim Semmelbacken muß 
man viele Dleſte im Oflu zu erhalten ſuchen, damit 
die Sewmweln Slam. and ‚Garde, bel emmen. *D 


Nietn 2. gu DTRE re ir a \ | I 
mas ni Brodtienge betrifft, die aus einer ge⸗ 
wiſffen Quantität ' Mehr bern Gewichte nach erhalten 


werben Ton: po nimmt man hat gewoͤhnlich an, vor | - 2 


V 


. \ t 
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3 Pfimd Mehl 4 Pfand Brob liefern, was wohl dft 
-äuterffen mag, aber im Ganzen genomman-iedı:gm we⸗ | 
zig iſt; denn in. manchen Faͤllen kann um wohl aus. 

.2:Pfund Mehl 3 Pfund Brod erhalten: Ein ofgemein | 

geltendes Normalverhaͤltniß laͤßt ſich um, deswillen nicht 

aufſtellen, weil eine Menge verfchiebenartiger Umſtaͤnde | 

große Schwankungen im Brodd Ertrage veranlaſſen. So 
3. DB. giebt altes, ganz trockenes Mehl mehr; Wrob als 
friſches, noch feuchtes Mehl; von klejneren Broden er⸗ 

hält man aus einer gleich sroßın Songs. Daft +beim 

Gewichte nach weniger als bei größern Broden; Rog⸗ 


genmehl. giebt eine etwas aetere Quantiti⸗ De ale 
Waizenmehl 2 | 
| 





Eben fo unbeſtimmt ia daher and. bie Menge 
Brod, die aus einem gegebenen Gewichte Teig erhalten 
wird. Im Durchſchnitte nimmt man au, daß 9 Pfund | 
u 8. ‚Pie Brod liefern. EEE | 

1 8. ar. | 
In den vorigen 99. war nur von: der Bereitung 
er Brodes und Backwerko aus Waizen⸗ und Roggen⸗ 
mehl die Rede; jetzt ſoll gezeigt werden, wie ſich aus 

‚andern mehligen Subſtanzen mit oder ohne Zuſatz 
von: jenen Mehlarten ein brauchbares Brod herſtellen 
Jaͤßt. Da das anzuwendende Verfahren den in 5. 38 
u, fe beſchriebenen aͤhnlich iſt: fo ſollen nur Sie, ftast 
findenden Abweichungen angegeben werdan. Fe 


, Bom Speizbrode. 


Das Spelzmehl liefert ein ſehr weißes locke⸗ 

‚res und jeicht verbauliches Prod; es erfodert bie 
Bereituͤng deſſelben aber etwas mehr Sauerteig als 
„be Baigen. . Dan muß ben Br Reißis durchkne⸗ 


8 


ı 
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em, ihr wemger aufgehen I und > Veto Wis 
niger beisen- 

6. ‚45. DE Er 2 
Bom Geeſtenbrode. 


Bei Bereitung bee Brodee aus bloßem Bun " 
mehl muß ‚man. den Teig ‚beim Einſaͤuern vorzuͤglich 
dicht machen, ihn beim Kneten fleißig ſchlagen nnd 
durcharbeiten, um ihn ſo gleichförmig. und elaflifch, wie 
möglich, zu machen. : Beim Baden wird ber Ofen, fechwa⸗ 
er geheizt, und das Brod länger darin gelaffen. Das 
Gerſtenbrod bleibt aber immer roͤthlich, trocken, bass 
und sffig; die Krume if. nicht aehhrig weich und loͤ⸗ 


cherig · 

Ein Heherek Brod erhalt man, wenn man de 
Gerſtenmehl mit Waizen⸗ und Roggenmehl vermiſcht. 
Es hat Anfangs einen recht guten Geſchmack, wird aber 
bald fing ..  . . 7 


. rn Ta ® . J * 
— ‚Bom —t en 


In England und Schottland bereite man aus 
bloßem Hafermehle ein Backwerk, das mehr bie Ruchen⸗ 
als Brodform hat, weil der Ppafenci leicht auseinau⸗ 
der geht. Man kann aber and dem Hafermehl mie 
Zuſatz von einer gleichen’ Menge Roggenmehls auch ein 
ordentliches, aber etwas fuͤßliches Brod bereiten Es 
erfodert etwas " mehr Sauerteig; und je mehr man 
Hafermehl nimmt, deſto weniger Baffer ift vum Eins 
teigen werhiß. 


Bom. Brode aus Heidelorn,. 
Zu dem Teige aus Heitelornmeht muß: fehr vieler 


⸗ 
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‚und feiſcher Sauerteig kemmen, und das Bafır etwas 
wärmer, als bei Waizen und Roggen fein. Er muß: | 
eben fo, wie ber. aus Gerſtenmehl bereitete, durchgear⸗ 
beitee werben, damit er derb und zäbe wird. Der fer: 
ige Zeig wird in Backſchuͤſſeln an einen warmen Ort 
geſtellt; damit er gehörig aufgehe, und das Brod muß 
moch etwas laͤnger im Ofen bleiben, an dae aus Ger⸗ 
ſtenmohl. 

Das Heibekornbrod wird wie das Gerlenbrod batb 
Riese; und zerkruͤmelt ſich. Will man: diefen Fehler 
wenigſtens zung Theil heben: fo muß man es. mit Rog⸗ 
um ober Weizenmehl gemifcht verbaden. - | 

Die Hirſe wird nur ſelten zum Brodbacken bes 
mußt; das Hirfenbrod faͤlt mit Zufag von anderm Ge⸗ 
trxeibemehl nicht über aus, ſchmeat aber etwas fuͤßlich. 





2* GA a 
Bom Srode ans Mays. 
„ Da ber aus Maysmehl bereitete Zeig wenig Bus 

Tammenhang hat, und beim Brobbaden im Dfen ges 
woͤhnlich auseinauder geht und flach wird: ſo hat man 
in. Sronkreid (G. B, in der Umgegend von Bean) zur 
Abhelfuns biefes Uebeifigndrs folgende. Berfahsungsart 
Ä eingeſchlagen. og 

: Man fchüttet das zum Berbaden beflimmte Maye⸗ 

meh in den Backtrog, und theilt es in zwei gleiche, 
Theile. In die eine Haͤlfte wird eine Grube gemacht, 
ig melde ber mit dem noͤthigen Waſſer verſetzte Sauer⸗ 
teig gegoſſen, und mit dem Mehle gut durcheinander 
geruͤhrt wird, So laͤßt man bie Miſchung im zuge⸗ 
beiten Badtroge eine Nacht hindurch ficken. Am fols 
genden Morgen mengt man. bie anbere ‚Hälfte des 
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Mehls mit bem Teige, ſatzt ihn, und ſetzt fo viel Waſ⸗ 


fer zu, ym.einen mäßig meiden ‚Zeig zu bilden, ‚Bean 


biefer hinreichend. gegohren hat, gießt man noch etwaß 


Waſſer im, um ihn ganz gelchweidig zu machen. Nun 
fuͤllt man damit. irbene,” nicht, zu _tiefe Aeſche oder 


Tiegel, die vorher mit weichen Kohlblaͤttern ausgelegt 
worden ſt nd, ſo weit an, daß darin oben. etwa noch ein 


Zoll hoher Raum leer bleibt, Dieſe Tiegel werden 


hierauf in den Backofen geſtellt; und wenn ſie hier ein. 


nige Zeit. geftanden haben, und ber Brobteig darin einige 


Feſtigkeit erhalten, und aben eine Rinde bekommen hat, 


nimmt ‚man das Brod heraus, indem man die Gefäße 


anf einer Tafel umſtuͤrzt, und ſchiebt es alsdann wieder 


in den Ofen. wo man es nun vollends gahr badt. 


‚Leichter laͤßt ſich aus dem Mayemeht putch guſatz 


von Roggen⸗ oder Waieenmchi ein autes: Brod dar⸗ 
ſtellen. | 


fahren: Am Abend vor dem Baden wird das Waizen⸗ 


mehl mit warmem Waffer und dem erfoderlichen Sauer⸗ 
teige einngeſduert und gut durchgeknetet; dieſen Teig 


laͤßt man die Nacht hindurch aufgehen, und Mchůtiet 


und'Enetet am folgenden Morgen das Maysmeht unten 


Zufegung von ·Waſſer und’ etwas friſchem Sauerteige 


hinein. Das Auswirken - und Baden wird wie bei 
Waipinbrobe veranſtaltet; doch muß der Ofen weniger 
heiß--feyn, und das Brod etwas längere darin blei⸗ 
ben, als beim: Waizenbrode geſchieht. Auf dieſe Weiſe 


erhält mean ein {ehr wediſcuxetkendet ar von Hate 
un Gurte. Ä 


4 


Bei ber Brobbereitung ‚aus der. Haifte Wahhen- J 
und der Hälfte Maysmehl wid folgendermaßen ver⸗ 


J 


IN 
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$. 46. 

Das Brod aus Hätfenfeädien: (Erofen, 
Linſen, Bohnen, Wicken), das gewoͤhnlich mit Zufag 
von Getrerdemehl bereitet wird, ift im Ganzen: genom« 
men (beſonders wenn zu wenig Getreidemehl zugeſetzt 
wurde) ſproͤde, von keinem ſanderlich guten Geſchmacke 
und ſchwer verdaulich, aber nahrhaft. Das mit Erb⸗ 
fen» und Roggenmehl zubereitete Brod zeichnet ſich noch 
am vortheilhafteften drch feinen Geſchmack aus; auch 
das Mehl der Saatwicke (Vicia sftiva L.), mit noch 
- einmal. fo viel Waizenmeht verbacken, liefert ein in 


Italien belichtes Brod. Am ſchlechteſten unter allen 


Huͤlſenftuͤchten eignen fich zum Brodbacken bie Pferdes 
bohnen. Das damit böreitete Brod Bu einen widrigen 
unangenehmen Gefämed, 
. 4„.. 
Vom Kartoffelbrode. | 
Aus Rartoffein laͤßt ſich auf verſchiedenen Wegen, 
mit und ohne Zuſatz von Waizen- und Roggen⸗ 


mehl ein gutes Brod bereiten. Man kann naͤmlich fauͤr 
dieſen Zueck ſich entweober der verſchiedenen Arten vom 


* 
⸗ 


— 


Kartoffeimehl, die 6. 30. angegeben find, behiegen, ober - 


auch bloß die zerriebenen ober gekochten und sa 
ten Karteffeln in Anwendung. fegen. 


Eine der älteften Methoden , bie aoertoffeln sie 


-Sursogat zu Ergänzung des Getreidemehls beim Drod⸗ 
baden -anzumenden, ift folgende: Man kocht hie Kartof⸗ 
fein entweder in Waſſer oder in Dämpfen gahr, umd 
zerquetſcht fie hierauf, nachbem man fie- von ihren Scha⸗ 
Ien befreit hat, mittelft eines Rollholzes ‚ober. durchs 
Stampfen zu einem Brei, welcher hernach Morgens 
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| dem am vorhergehenden Abende eingeſaͤuerten Teige 


von Getreidemehl zugeſetzt und. unter Zugiefung der 
nöthigen Menge warmfn Waffers gut damit burchge⸗ 


knetet wird. Iſt der Teig gehörig durch Gaͤhrung in 
die Höhe gegangen: fo‘ fchiebs. man: "bie Brode in. den 


Dfen, der aber nicht: fo heiß, wie gewöhnlich geheizt 


wird; auch“ bleibt dieſes Brod etwas > Hager in ben 
Ofen j als, das aus Getreidemehl. 


Weniger umſtaͤndlich iſt folgende Vafehrungtart, 


die auch ein noch vbeſſeres Produkt liefert. Die Kar⸗ 
toffeln werden naͤmlich nach ſorgfaͤltigem Abwaſchen auf 


einem Reibeiſen, oder mit Huͤlfe ber 9. 53. angefuͤhr⸗ 


ten Maſqinen zu Brei zerrieben. Nachdem man daß. 


Waſſer burch ‚Adfeihen und allenfalls. auch noch durch 
leichtes Auspre en daraus entfernt hat; wird die Kar 


toffelmaffe mit Zufag von Getreidemeht und Sauerteig | 


zu einem Zeige gefnetet, welcher. - etwas langfamer | 


zaͤhrt, als der Teig aus teinem Getreidemehl, beföns 


ders wenn man viel Kartoffeln. in Verhättniß bed Bes. 
kreidemehls zut Brodbereitung genommen hat. Wenn 


ſich der Teig gehoben hat, ſo wird das Baden, wie 
borhin beſchrieben, verrichtet . v 


Die. Menge des zum Rartoffelbrote zuzuſehenden 


Setreibes kaun verfhieden ſeyn. Man kann nämlich 


entweber eine‘. dem Gewichte des Getreidemehls gleiche 
. Quaptität-von rohen Kartoffeln oder auch zwei bis drei 


Mat ſo viel nehmen. De..dia Kartoffeln etwa zwiſchen 


an kann dg8 Verſatren auch fo abändern: "die zerri· 


Genen und von Ihrem Waffe groͤßtentheils -befreiten 
„Kartoffeln werben, in. einen Backtrog gethan ‚mit 
kochendem Waſſer angebruͤht, worauf man eine gleiche 
Menge gekochter und gequetſchter Kartoffeln nebſt dem 

| Beagenment ı und Sauerteig sinsatet, fein. 


\ 


n 
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1) bis 50 p. C. am trockener adeenbee Bebtem 
enthalten: fo laͤßt ſich darnach bie durch ſie eutſtehende 
Eriparung an’ Getreidemehl leicht berechnen... u 

Auch aus bloßen Aartoffeln, ohne allen -Iufag vor 
Getreidemehl, laͤßt fih anf folgenden Wege Brod be⸗ 
reiten: 

Man nimmt bem Gewichte nas gleiche: Tbeile ge⸗ 
kochte und zu Brei zerriebene Kartoffeln und ungekochte 
zerriebene Kartoffeln, knetet die Maſſe mit warmem 
Waſſer an, ſetzt etwas Salz und Kümmel zu, bringt 
fie durch Sauerteig oder Hefen in Gährung, und Ent 
tet, hernach noch den Zeig mit roh zerriebenem Kar⸗ 
toffelmatk zuſammen, ſtatt deſſen man ſich auch des 
Lartoffelmehls bedienen kann. Das Verbacken wird, wie 
vorhin befchrieben, verrichtet. 

Das aus bloßen „Kartoffeln erhaltene Brod if 
zwar geniegbar, ſteht aber ben mit Zufag von Ge⸗ 
treidemehl bereiteten nach, was nice. nur kraftiger von 
Geſchmack iſt, ſondern auch ein beſſeres Anſehen hat. 
Ein aus gleicher Menge Getreidemehl und Kartoffeln 
bereitetes Brod iſt ſehr wohlſchmeckend, erhält fi) lange 
friſch, und behält immer eine gefchmeidige Rinde, und 
von dem Kartoffelzufage iſt in der Krume feine Spur 
zu bemerken. Ein: noch ſchoͤneres Brod, das dem Wai⸗ 
zenbrode faſt gleich koͤmmt, laͤßt ſich aber bereiten, wenn 
man ſtatt der Kartoffeln das Kartoffelſtaͤrkemehl als 
Zuſatz zum Brodbacken in Anwendung bringt. ‚Diefes 
Staͤrkemehl giebt mitt - feinem Waizenmehl ſehr Feine 

Backwerke. 
| Auf aͤhnliche Art, wie -bißher beſchrieben, "kann 
man benn auch mit ben übrigen $.. 30. angeführten 
Arten von trodenem Kartoffelmehl (aus zerſchnitte⸗ 
nen ober zerriebenen Kartoffeln). Brod bereiten, bas 


* 
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fehr gut wird, wenn man etwa ‘auf gzwei ober drei 
Theile Getreidemehl, ‚einen: Theil’ trockenes Kartoffels 
nieht nimmt. |: Eben ſo wie das Kartoffelmehl kann 
auch das dus Eicheln und Roßkaſtanien zubereitete 
Mehl 6. 29. ‚zum Brodbacken verwendet werden. 
TH 46. 
Außer den Kartoffeln hat man noch verſchiedene an⸗ 
deze Wurzelgewaͤchſe, beſonders Runkelruͤben, weiße 
Rüben, Kopiräben, Möhren, Paſtinaken zur . 
Brobvermehtung ale Zuſaͤtze beips Brodbacen anges 
wendet. 
Man hat zu dieſem Zwece jene Wutzeln auf. eis 
ner Schneidmaſchine in Scheiben gefchnitten, biefe ge⸗ 
zeodnet, und dann. zu. Meht. mahlen laffen, welches 
hernach in groͤßerer oder geringerer Menge mit in den 
gewoͤhnlichen Brobteig eingeknetet werden kann. Da | 
aber das gehoͤrige Trodnen der ‚genannten Wurzeln . 
manche Schwierigkeiten und Umftändlidkeiten hat, und 
überhaupt die ganze Zubereitung etwas mühfam ift:' fa 
hat man in neuern Zeilen eine andere einfachere Ders 
fahrungsart angewendet, jene Wurzelgewaͤchſe auf Brod 
zu bearbeiten. Man kocht nämlich bie Rüben entweder 
garıy oder in Stuͤcken gefhnitten im, Waſſer ober im 
Dämpfen weich, verwandelt-:fie durch Zerfinmpfen zu 
einem Brei *), bringt biefen in ben Badttog (am bes 
Gen, wenn er noch warm iſt) und Enetet ihn dann mit 
ber erfoberlichen Menge von Roggen» ober anderem | 


\ 
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22 Manche halten es fuͤr befer, bie Ruͤben c zu atel— | 
"den, mittelft eines Reibeifens oder anderem: Apparate, 
dann den größten Theil des Saftes ablaufen oder 
auspreſſen zu laſſen, und den faferigen- Ruͤckſtand im 
Waſſer ober in Dänpfen weih zu Boden ; worauf er 


t 
% 


7 Erſtes Kapitel, © 


Mehl nebſt Sauerteig und ber nöthiger Menge Waſſer 
zu einem Teige, der auf äpnlighe Art behandeit und 
hernach verhaden wird, wie beim Kartoffelbrgbe ges 


zeigt worden. Auf. ähntiche Art Fan, man au E ber . 


biffe zur Brobpermehrung benußen. . . 
$. 49. 

Das islaͤndiſche Moos kann an Orten, wo 
es haͤufig waͤchſt, als ein: gutes Brodfurkogat de⸗ 
nutzt werden. Man entzieht dem gepulverten Moofe 
durch einen Aufguß von kochendem Waſſer, dem man 
etwas gebrannten Kalk zuſetzt, oder durch eine ſchwache 
Seifenſiederlauge, welche kalt daruͤber gegoſſen wird, 
ſeine Bitterkeit. Das durch dieſe Lauge entbitterte Moss 
muß hierauf mehrmals mit Waffer ausgelaugt werben, 
um bie alkafifhen Theile der Lauge zu entfernen; 
alsdann kann es getrodnet und —— oder auch 
ſogleich durch mehrere Stundenlanges Kochen im Waſ⸗ 
fer zur Brodbereitung vorbereitet werben. ‘Durch “Iegtere 
Operation loͤſet fi der geroͤſte Theil des Mooſes zu 
Schleim auf, deſſen man ſich ſtatt Waſſers zum An⸗ 
mengen des Teiges mit Geireidemehl bedienen kann. | 


Oder man nimmt 10 Pfund Loggenmehl, bildet | 
mit Zufag - von Sauerteig daraus einen Zeig, welchen 
hernach 20 Pfund trodenes Mehl bes enthitterten iös 
laͤndiſchen Mooſes, 13 Pfund Kartoffelmehl und ız 
Pfund. Waizenmehl mit bes erfoberlichen Menge laus 
warmen Waſſers hinzugeknetet wird. Durch Zufag 

zum Ginteigen fertig it Bei man 50 pfund 
dieſer Maſſe mit 100 Pfund Roggenmehl: fo erhält man 


-- eine VBrodvermehrung von etwa 50 Pfund vr. die aus 
geſedten üben. 








’ 


Burißtung fefier gehennemutiel | 9 
vo 


eines Antheils Karteffeln wird das mit isläntifhem 
Mooſe verfertigte Brod noch wohlſchmeckender. Auch 
das. Reunthiermooé kann auf aͤhnliche Art, wie 


das ierindiſche zur Beobvermeprung denutt werden. 


x 


— u .. J . 5. bo. 


Außer den jetzt angefuͤhrten hat man 1 ned eine 
ansägtbare ‚Menge. von Brodfurrogaten vorgeſchlagen 


und angewendet, die aber groͤßtentheils von geringem 
Werthe find, als die bisher. abgehandetten,- ja zum Theil 
gar wenig oder krine naͤhrende Stoffe beſitzen, ſondern 


nur zur Ausfuͤllung des Magens dienen lz. B. das von 


Lamperti vorgeſchlagene Sumpfmoos (Sphagnum pa- 


lustre) und Saͤgeſpaͤhne]. Einige von den. beſſeren 


Brod⸗ Stellvertretern duͤrften noch ſeyn: Getrndnere 


und zu Mehl gemahlene Queckenwurzeln, die- Bluͤthen⸗ J 


koͤpfe der Kleearten, bie bei der Cyderbereitung abfal⸗ 


9 


lenden Trebern der Aepfet, Birnen und Pflaumen. 


Moch beffer als dieſe find. wohl die bei der Bierbraue⸗ 
rei zuruͤck bleibenden Trebern, beſonders der darin ſich 


befindende mehlige Schlamm; Nach angeftellten Verſu⸗ 
chen geben 10 Pfund davon mit ı Pfund Ganerteig, 
5 Pfund Getreidemehl und einer Hand voll Salz, 155. 


Dfund ſchwarzes, aber ſchmackhaftes naͤhrendes Brod. 


Waſſer braucht deim Teigmachen nicht hinzugethan zu 
werden. Auch bei Branntweinbrennereien ſetzt ſich im 
”Spälige Shlämpe) ein ähnlicher Sqlamm ab, bee | 


auf gleiche weile. au benuden wi J 
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| Dritter Artikel. 


Bon der Bertitung des Amidons oder Sur 
kemehib— 


F. 81.” 

Das Staͤrkemeh! macht einen Beſtandtheil vie⸗ 
ler Saamen, beſonders der Getreidearten und verſchie⸗ 
dener Knollen⸗ und Wurzelgewaͤchſe aus. In Deutſch⸗ 

land laͤßt es ſich am vortheilhafteſten aus Waizen und 
Kacoffeln bereiten, worin es in vorzuͤglicher Mage 
und am reinſten getroffen wird. 

Bei der Bereitung bes Staͤtkemehls aus Waiyn, 

% Ä bis am beflen in der. wärmeren Jahreszeit vorgenommen 
wird, weif da die Gaͤhrung ber Meifche und das Trock⸗ 
nen. ber Stärke beffer von Statten gebt, wird ein 
Hauspicth fih am beflen folgender älteren Methode be⸗ 

bdienen, weil fie leichter auszuführen iſt, und keine koſt⸗ 
ſpieligen Apparate erfodert. | 

Zur ‚Gtärkebereitung wählt man am. Tisöften einen 
zeinen, weißen und duͤnnhuͤlſi igen Waizen, ber durch eine 
Kornfege und dann durch Waſchen im Waffer von als 

‚ In fremden Saanienkörnern und Unreinigkeiten befreit, 
und nachdem er wieber hinreichend abgetrocknet hat, ge⸗ 
ſchroten wird *). Das Schrot wird hietauf in einem 
Bottige mit Waſſer uͤbergoſſen, und ‚mit dem Meiſch⸗ 
bdolze ſtark und fo Lange durchgeruͤhrt, bis das. Ganʒe 
in einen gleichl ormigen duͤnnen Brei (Meiſche) ver⸗ 
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2 Dan Hann zwar. auch ungef Notenen Katzen anwenden, 
wenn man ih In Marmes Waffer bringt, und 16 
lange einweiht, bis die Körner ganz weich werden; 
allein ea laͤßt ſich hernach body durcht Treten weit 
ſchwieriger die Stärke abſcheiden, als aus geſchrote⸗ 

nem Walzen. Allerdings erhält man aber darqus efs 
wag mehrere weiße Stärke, 
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manbelt:ift,; toflcher an Balauf einiger: Taga im ting 
Art Gährung. geräth HI. Während. der. Gaͤhrung muß 
man bie auf der Qbyrflaͤche fich erhebenden Schtottheüt 
uwoeilen niederdruͤcken, Damit, fir an der Luft mige.ayg 
trocknen. Wenn hie Durch: die Goͤhenma in, Be Heͤhe 


getriebene Meiſchmaſſe zu. finken. aufinge, fo. if, biefeg 


eig Zeichen, daß die Bäpsrung. brendigt iR, mudb· a 
kann up zum Auspreſſen, mb Austreten der Meiſhe 
ſchyeiten.Dag Austreten mirdein einem Tretfafft ver, 
richtetdas anf Brei Süßen Sept, ſo, daß, ein Eimse 
unter dem Faſſe ſtehen kann (ap, ber. Bel, wo,.g 
unten im Boden des Tretfaſſes ein Loch mit. einem 3a» 
pfen befiädet:) Es ibivon. der Wräße; daß en einffe Ei. 
mer Waſſer Hält, und: ſteht in einem größere ‚breiten, 
aber gang niedrigen. Bottig oder Waſchfaffe. Ju ba⸗ 
Tretfal wird ein Sack sd Weutel von weitloͤcherigee 
| Hanfleinewand gelegt, der mit dem eingemöfdtin:gegap; 
zenen Waizenbdei gefälle · und dann angebunden wird. 
Es ſteigt hierauf eine Perſon in⸗ das Fap-und:erise mie 
nackenden Fuͤten auf den Deukel uaberalt nachbruͤcklich 
herum. Witch das Üretenitwirb" das mit Staͤrkemehl. 
theilen geſchwaͤngeree Waſſer AU der’ Meiſche Taudges 
preſtt, es dringt durch den Beutel in das Tretfaß me 
ar durch das gebffnete Bapfenloch in DAB: andere Gera 
oder Bottig abiaͤuft. — Wenn Feine) Flaͤffigkeit meht 
aus dem Sacke ablaͤuft, Te wird Das am( Boden ne 
Tretfaſſes befindliche Loch mit dem Zapfen zugeſchloſſen 
and, ann Waſſer uͤter den Geutel. in das Trecaß ges 
a Miien eng Gar a 3 ‚ 
=) Die-Gäfrung wirb ſchneller beendigt, wink’ ihan mit 
‚Waren ·Waffer einmeiſcht, wie beſonders in rheiniſchen 
> und franzöfifgen Fabriken, mo man Ben "üngefchrotegen 
Eon. Men, ah... 
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goffen“ und dann jener zum zweĩtennrale durchgetreten 
und’ dad ausgetretene ſtaͤrkehaltige Waffer wieder aus 
„dem Tretfaſſe abgelaſſen. Dieſe Operätidn weich: zum 


drittenmal wiederholt. Nach dem’ Dritten Treten werben 


Die im Sacke defindlichen Waigeuhuͤſſen Kite" Stärke voll⸗ 
ftaͤndig vergegeben Vaben; fie werden bann heraissgenoms 


men *)und der Gad- mit friſcher Meiſche gefuͤllt, die 


Daun ganz“eben f6', wie Hip beſchtieben worden, wußges 
treten wird. Und fo etitk man einen Beutel won-Meifche 
naauch dem’ andern aus, Bit das Meiſchtaß v von dem ein: 


. ge Waizen auegeleett iſt. 


IR Das aut dem Rretfaſſe — Treten oe 
laufende, mit Staͤrketheilen beladene Waſſer wird in einem 
Eimer aufgefangen und dann durch ein feines Haarſieb 
in ben Abſuͤßbottig gegoſſen. In ‚dem: Haarſiebe blei⸗ 
kan die durch den Beutel etwa mit hindurch gebrunges 
nen ‚„Hülfentheite zumid: . Wenn. fo. nady und nach. ber 
Abfügbertig. mit Staͤrkewaſſet angefuͤlt iſt, ſo wird die 
ganze Maſſe nachdruͤcklich mit dem Meiſchhelze aber-einer 


FKruͤcke aufgerährt „ worauf: man alles 24 Stunden lang 


N 


 subigsftehen läßt, in welcher ſeit ſich die Staͤrketheile zu 
"Boden fegen. IE diefe®: geſchehen, fo wird. has daruͤber. ſte⸗ 


hende Waſſer wit einer Made ausgeſchoͤpft oder burdy Ze, 
foau oiteix ben Seitenwand bes Bottigs beñndlich ſinb, 
abeerſt⸗ * nn “tus virpe Waſſers rüßet 


una" 


nn . “ 4 .- 16 
nen 


2 !Eie!rnthelten and zugtälä nöd ben Kleber! bie Wa 
" zens zwiſchen ſich, und find daher ein ziemlih gutes 
Zr rn Butter. Des erfie ſaure Abſuͤßwaſſer kann ebenfalle · als 
nahrhafter Krank far. Saweige ·rtc. benutt werden. 


5 Man kann aber au dat Waſfer es zeitlaug (brei 
and mehrere Tage) über ber "Stärke ſtehen laffen,, ehe 
man es wegſchafft, wodurch bie Staͤrke ſchoͤner und weis 
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mon ven Bodenſatz· von Stärke. auf und mit friſchem 


gugegoffenen Waſſer uns; welches letztere ebenfalls nach 
24 Stunden wirder abgelaſſen und abermals durch fri⸗ 


ſches Woſſers erfert wird. Duck: biefes Adfüßen, das 


drei bis viermal. wiederhelt wird, befreit man die Starte | 


von. allen ‚frembartigen Theilen. 
Nach dieſem Abſuͤßen ſetze fi die feine, weiße, reine. 
Staͤrke in eimer ziemlich dichten Maffe auf. den Boden 


des Abſuͤßbottigs; bie graueten unreineren Stuͤrketheile 


hingegen, die auch neh mit ſeinen Hülfentheilen ver 
miſcht find, fiegen in mehr breiartiger Form Aber jenem 
Feſten Bodenſatze, und- werben atın. abgefchäpft und in 
Biltrirſaͤcke von grober Leinewand gebracht. Iſt der fluͤſ⸗ 
fige. wäßrige, Theil” größtentheils : ‚abgelaufen, fo einge 


man den Sack zwifthen zwei:: Maetet und beſchwert daB . 


aberfle. Bret mit Gewichten; oder man kann auch ben 


Sol in. einer Hreffe auspreffen. Bo wird; bie‘ ‚grobe 


Staͤtke groͤßtentheils won ihten. waͤßtigen Theilen defreit. 
Der. feſtere Bodenfag. von ber feingn. Stärke kann (dom 


leichter troden zemacht merbem, Man legt naͤmlich erſt 


grobe Taͤchſer, die einigemal Aber kinhnper geſchlagen find, 


dicht auf diefe feine Staͤrke in dan. Bottich. Die: Naſft 
aus der Stärke gieht ſich ſolchergeſtalt n ie Zuͤcher 


dinein, malche, (o ‚oft-Fie. voͤlig durthnetzt find, ausgerum 

‚gen und dann ‚von, neuem: wieder auf ‚ber Oterache des 

Stärke aufgehrüdt werben. .ı . oh . 
Iſt die Stärke auf dieſe Keriqw ihrer afoiberu hen 


Dichtigkeit gelangt, fo zexlegt man ı fie in und In 


se) 


ie th; weil das. — werdende Waſſer site 
noch dabei ennrlid⸗ eetertheie aufldſet und aut der 
Stärke entfernt, ve 
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ſchein vermeidet man gern, weil die Staͤrke daven gelb 
anlaͤuft. Waͤhrend dem Tkocknen wendet man die Stärs' 
keſtuͤcke zuweilen um. Mod) beſſer iſt es, mrun man bie 
Stärke auf Rahmen mit ausgeſpannter Linewand abs 
trocknen laͤßt. In einigen Lagen, nachdem: bie "Stückes 
, Rüde zum Trocknen bingeflellt wurden, fegt- Sich auf :ihe 
ver Oberflaͤche eine Rinde an, bie nicht fruͤhen abgenom⸗ 
men wird, als bie fie ſich/willig mic einem Meſſer ab⸗ 
laͤfen 1658. Wenn fo die Staͤrkeſtuͤcke von der Rinde bes 
freit find, zerbroͤckelt man biefelben in Fleinere Stuͤcke 
and legt dieſe abermals auf bie Leineiwand der Rahmen, 
bis fie vollftäͤndig troden geworden find. — Die vors 
bin gebachte feſte Rinde wird befonders gefammtet und 
in Staͤrkefabriken durchs Zermalmen auf Puder verar⸗ 


beltet; im Haushalte kann man fie auch zu aͤhnlithen 


Zwecken, wie die andere Staͤrke, benupen. : Ganz auf 
die naͤmtiche Art, wie die feine Stärke, wird fan auch die 
groͤbere in den Saͤcken durchs Auspteſſen ven: Aberflſſi⸗ 
gem Waſſer befreite geöbere Stärke sim Austrodinen- ges 
beage 9). 0 0; in 
Man rechnet, "ar —8 beei hen Maren: 
“dem Gewicht ach, wenigfiend einen Theil ini Huushalt 
brauchbarer Staͤrkt erhält; guter. mehlreicher Warten 
tiefere noch mehr.  Dissfene Staͤrke kaun zum: Steifen 
Der Waſche, in: der Kuͤche unde zu allertei : fehlen Baͤck⸗ 
werke, quch zu Kleiſter benutzt: wrben. Zu: Uetzteren Ab⸗ 
Kap: auch nochdie größere brauchbar; vin lie gut 
font: dieſe ſich zum Seifen feinet Waiſche. 


5* "m auergefäninseften "ayn bie Stärfe au getrocknet 
werben, wert mar die Stuͤcken Verfelben auf Plätten 

r ‚von gebranntem Thon .obder ‚dan Hypeguß J * ganz 
trocken ſeyn muͤffen neat "Diefe ‚fangen ſehr 
 Shggmett bie Fruchtigkeit tin der’ Stätte‘ eine bie & hun fehr 
bald feſt und trocken, wird. -_ 


u" [4 
x » 
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In den obertheinſchen Gegenden bedienen ſ ch die 
Staͤrkefabriken jetzt folgender Verfahrungsart, wodurch 
man in viel kuͤrzerer Zeit mit der Staͤrkebereitung zu 
Stande koͤmmt, als nach der aͤlteren Verfaͤhrungsart. 


Der gereinigte Weizen wird ungefchroten mit war⸗ 
‚mem Waſſer eingemeifcht, fo daß die. Meifche eine Wärs 
me von 35 bis 57 Graden Reaumuͤr (je. nachdem bie 
Athmofphäre wärmer oder Bitter iſt) bekoͤmmt. Nach 
48 Stunden laͤßt man das Waffer ab und erfegt +6 
mit anderem frifchen Waffer, das etwas weniger warm, 
als das erfiemal angewendet wird. Nach Verlauf von 
ı2 Stunden wird die Gährung beendigt feyn, und man 
trennt alsdann die Staͤrketheile von ben Hälfen mittelft 
einer Maſchine, Trotte genannt, welche aus zwei ſenk⸗ 
rechten, auf einer durchloͤcherten Bahn, worauf der 
Waizen gelegt wird, herumlaufenden. Steinen beſteht. 
Durch zugeſetztes, einige dreißig Grad heißes Waſſer wird 
der bei dieſer Bearbeitung ſich abſondernde ſtaͤrkeartige 
Theil ausgewaſchen und fließt damit in die untergeſetzte 
Ttopfbutte. Andere Fabrikanten laffen ben Walzen’ zwi⸗ 
fhen zwei Walzen, die nach entgegengefeßter Richtung 
umgedreht werden, mehrmals durchgehen, bie er feine 
Seärketpeite bergegeben hat. 


Das- Kusfäfen der Echte und das Trocnen ders 
—*— ohngefaͤhr auf ähnliche Weiſe, wie vor⸗ 
hin beſchrieben wurde. Die mäßig trockne Staͤrke ſucht 
man durch Antreten mit den nakten Fuͤßen zaͤher zu ma⸗ 


chen, und dem Puder ertheilt man die krachende Beſchaf⸗ 


fenheit durch eine beſondere Art des beim Zcocnen vie 
ſelben angewenderen Verfahrene. 
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Zur Bereitung der Kartoffelſtarke wendee 
man am liebſten bie. mehlreichen Kartoffelfosten an, 
weil dieſe eine größere Ausbeute liefern. 

Nachdem die Kartoffeln durchs Waſchen mit Waſ⸗ 
ſer von allen erdigen Theilen befreit worden, reibt man 
fie zu einem feinen Brei, welches buch ein. gewöhntiches 
‚Meibeifen geſchehen Tanıt womit aber die Arbeit ſehr 
langſam von Statten geht und beſchwerlich iſt. Zweds 
mäßiger iſt dazu folgender. Apparat: Man läßt naͤm⸗ 
lich ein langes flaches Reibeiſenblech in ein Bret einfafs 


> fen (tie z. B. bei einem Keauthobel) und auf biefem 


Breite zwei Zalzen anfegen, in melchen ein hoͤtzerner Ka⸗ 
ſten ohne Boden über dem Reibeiſenblech hin und herge⸗ 
fhoben werden kann. Dieſen Apparat befeſtigt man 
über einer kleinen Wanne, die man in ein größeres, fo 
weit mit Waffer angefuͤlltes Gefaͤß ſtellt, baß das Reib⸗ 
eiſen wenigſtens einen Zoll tief ins Waſſer eintaucht. 
Hierauf werden in den gedachten Kaſten Kartoffeln Einges 
tragen, dir man mit einem Brete oben uͤberdeckt, welches 
dann noch mit Gewichten beſchwert werden kann, damit 
die Kartoffeln an das Meibeifen ſtaͤrker angedruͤckt wer⸗ 
den. Indem nynmehr der Kaften hin und hergeſchoben 
wird, zerreibt das Reibeiſen die Kartoffeln zu Brei, \der 
durch das Waffer gleich‘ abgefpält und in das darunter 
befindliche Gefäß fänt. | 
x Eine andere einfache Reibemaſchine, deren. ih mich 
bei meinen Verſuchen uͤber die Kartoffelftärke s Bereitung 
bediente, befteht aus einem etwa einen Fuß langen, und 
einen halben Fuß im Duschmeffer haltenden hohlen Ep⸗ 
Uundte von Reibeiſenblech, in deſſen Mitte eine eifene 
Adıfe hindurch geht, woran ber Cylinder von Relbeiſen⸗ 
blech gehoris befeſtigt wird. Der an beiden Enden uͤber 
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| pm jenen. hewore ſtehunde Wpeit sten. Are hat bie Ferm: Ye 


Und tiſche Bapfen;: womit her 'Meibeeifenchlinber anf bie 
Pfannen bes Geſtelles horizontal: gelegt wird. An dem 


einen Zapfen iſt eine Kurbel angebracht, mittelſt welcher 


ber. Arbeiter: mit der .redtem und den Cylinder umdreht, 
waͤhrend er mit Heri linken Haud eine ober mehrere Kartof⸗ 


fein an: den ˖ ſich uwmdeehenden Cplinber anhaͤlt und andtuͤkt.. 


Damit dieſes deſto bequemer geſchehen koͤnne, iſt in ber. 


Entfernung :tine® halben Solles !ünr: dem Reibeeylinder 


eine horigzontale Latte angebracht, anf. welcher bie Kar⸗ 
toffen, waͤhrend dee Dperation, zu Liegen kommen. Auf 
dieſe Art geht. daR’ Zerreiben ſehr Schnell von tasten; 
Man kann auch, beſonders wenn-ber..Colinder etwas 
länger gemacht wird, über denſelben einen Kaſten ohne 


Boden. anbringen, in dieſen Die Kartoffeln eintragen, 


die darin 'nody durch eine oben barauf-.gelegte, mit Ge⸗ 
wichten beſchwerre Platte an. ben Reibecylinder angt 


druͤckt werben. koͤnnen. Bei diefer, Eintihtung. kann der _ 


Arbeiter beide Hände zum Umdrehen an ber Kurbel an; 


wenden, und ‚bie: ‚Arbeit: geht bann noch raſcher von 
Statten. — Das GSeſtelle mit: dem Reibeapparate wird 


beim Gebrauche in ein Gefäß. geſegt, worin ſich ſo viel 


Waſſer befindet, daß der Reibecylinder ganz ober bis zur 
Haͤlfte ſeines Durtchmeſſers darin eintaucht. 
Wenn man num auf: bie eine ober andere Art 


eine Quantität Kartoffeln gu Brei gersieben bat, fo wird 


derfelbe nun mit noch. mehr. Waſſer vermifcht, auf ein 
feines Haarfieb gebracht und burch Umruͤhren das Fluͤſ⸗ 
fige hindurch im ein untergefegtes Gefäß getrieben. - Mic 
dem Waſſer laufen zugleich. bie, feinen Stärketheile durch 


Nas Sieb hindurch, während die Kartoffelfafern in. legter \ 


zen zuruͤckbitiben. Da aber bei biefem erſten Auswaſchen 


wit Waſſer die Kattoffelſe ſern mihe immer alle Stärken 
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theile faßten ne, —XX bie Owe ratien 
mit friſchem Waſſer nochmals‘ zu widerhchen⸗MNaoch 
kurzer Zeit ſetzt ſich die Kartoffelſtaͤrke aus vom Waffie 
ab und auf. din Boden. be‘ Oefäßes.: alt: eine;iemiic 
dichte Maffe an; bie baräber .flehenbt: Fräpfigkert. oich 
dann von dem Bobenſatze Tuch bie: a: benSsitenwand 
des Gefaͤßes befinbtichen, mil Zapfen verfeheafn Böden 063 
. geläffen dder auch durch Ahſchoͤpfen weggeſchaffn Rush 
mehr wid. friſches? Waſſare in das Gefäß geſchuͤttet, 
und dei Bodenfag: der Staͤrke vouſtaͤndig mit etiner 
Kıbde aufgeruͤhrt, fö daß ſtch die Seaͤrketheile or Waſ. 
fer gloichmaͤßig vertheilen. Nun laͤßt mandie Stärke 
ſich wiedrr zu Boden: fetzen/ worauf‘ dab daruͤberſtehende 
Waſſer ebenfals abgelaſſen; und das Audwuſchen mit 
friſchem Waſſer auf dieſelbe Art und fo. oft wiederholt 
wird, bis es ganz klar und fatrbenlos Bleibt und bie 
Sraͤrke eine ganz Weiße: Farbe angenommen hat. 
| Nachdem das. tete Abſuͤßwaſſer ahgelaſſen worben, 
findet man über dem feflen Bodenfage ber-teineren weis 
ßern Stärke eine Schicht Liegen, bie etwas braͤunlichgrau 
von Farbe if, weiche zuerſt abgenommen und von ber’ 
telnen: weißen Stärke abgefondert wird; fodann wird 
auth biefe letztere herausgeholt und auf ähnliche Weife 
zum Austrodnen gebracht, wie bie Waizenflärke ($, 181.) 
‚Die weiße Kartoffelſtaͤrke kann zu Backwerk, Suppen, 
zur Bereitung "des. Stuͤrkezuckers, des Gage und zu 
vielen anderen Sweden und. in der Baushaltung ange⸗ 
wenbet werden. Zum Steifen der Waͤſche taugt: fie we⸗ 
niger gut als Waizenſtaͤrke. — Die graue Kartoffel⸗ 
ſtaͤrke laͤßt ſich zu minder feinem Backwerke benutzen. 
Die Kartoffelfaſern, welche bei der Staͤrkebereitung ab⸗ 
Faden, ‚geben ein gutes Viehfutter ab; auch pt ns 
noch Branntwein daraus gewinnen. J 
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Hudert Mund: Rurtoffeli: geben. im Duräfgnin 
niit ſunfebn Vfunde t med Stacke. J | 
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ge: Sas obereiten Per Roitopirfiäck vorzuůglich | 
Rt; und beffer als Maizenfldike geeignet. Man feuchtet 
die Kartoffelſtuͤrke entweder mit einem duͤnnen, aus Kar⸗ 
toffelſtaͤrke bereiteten Kleiſted: odet mit Eyweiß, das mit 
Waſter verduͤnnt wurde, im fo, weit an, daß beim: Durcqh⸗ | 
arbeiten ein feſter Teig entſteht, der nun: durch Sein 
Drahtſieb mit verhaͤltnißmaͤßig großen Oeffnungen hin⸗ 
durch gerieben wird. Die durchgefalle nen kruͤmlichen Sa 
Eebroden teerden. durch Bewegung in einem . mit Pirdüs | 
ment befpannten Siebe zu Körnern gerumbet, die man 
‚über einem: heißen Ofen ttocknet und dann. zum Ver⸗ 
een aufbewahrt, on = | Er 


u . 


rg a 5. 65. —— = 1 
a bie. Werfertigung ber Nudeln Betrifft, u 
fo werden fie gewoͤhnlich aus einem Teige von feinem 
Waizenmehl zubereitet, bet entweber mit:bloßem. Waſſer 
oder mit Zuſatz vom etwas. Eyweiß angeknetet wirb. 
Um ben Teig. in Nudeln zu verwandeln, bringt man 
ihn in. eine Nudelpreſſe.: Diefe beſteht aus einem Gy⸗ 
Inder oder einer Röhre von weißem Bleche ober Holz⸗ 
welche ohngefaͤhr ein Fuß Ränge und zwei Zoll· Durch⸗ 
meſſer hat, und an einem Ende befindet fi) ein Boden 


N 
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aus Meſſinghlech, ber mit Löchern durchtohrt iſt;elche 
ber Seftalt und Dide ber. zw: verfertigesbeb. Nubn.ame 
gemeſſen find. Wenn man num mittelft eines hölzernen 
Stempels, wilder, genau in ben hohlen Cylinder paßt, 
den im dieſem befindlichen Teig niederdruͤkt, fo gebt der 
ketztere in Faͤben oder Bändern 2c. aus ben Loͤchern des 
meſſingenen Bodens heraus; bie fa geformten Faden⸗ 
ober Bandnudeln werden auf Papier gebracht und auf 
dem Dfen ꝛc. getrodnet. i 
Auf ähnliche Art kann man auch aus. gekochten, 
geſchaͤlten, zerdruͤkten und in. einen feinen Teig. verwan⸗ 
- beiten Kartoffeln Nudeln -nerfertigen; uber wenn man 
Mühe fparen wit, Tann man auch bioß kleine platte 
Broͤdchen aus jenem Zeige machen, fie trotknen laſſen 
. amd fie alsdbann den Suppen beim Kochen hinzufetzen. 
Auch durch: bloßes Trocknen der in Städdyen. zerdruͤckten 
aekochten Kartoffeln laͤßt u «in beauchdatet Suppen 
grieß darſtellen. 
| Einen fogenanneen Ro fengri es Sersitee man aus 
Waizenmehl und Rofenblättern, welche man abpflüdt, . 
wenn ſich die Roſen entfalten, dann in einem hölzernen 
oder ſteinernen Gefäße gerquetfiht und zerreibt. Mar 
befiteut bie Maſſe mit ſo viel Mehl, als: hinkeichend 
A, um einen Zeig baraus zu maden, ber, ſo dünn wie 
möglich, mit einem Kuchenwelger ausgerollt und dannan 
- einem mäßig warmen Orte ausgetrodnet wird, Die ge⸗ 
trocknete Maſſe wird hierauf fein. geſtampft, durch ein 
Slorſieb geſiebt und nun in wohlverſchloſſenen Glaͤſern 
aufbewahrt. — Noch angenehmer von Geſchmack wird 
biefer Roſengries, wenn man an die Stelle bes Walzen» 
mehls, das feine Mehl von Luft: Waizenmalz ſezt. 


« 
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+ Die Gupventafein (Bonittsntetiie). ro 
Reben aus thieriſcher Gallerte, welche durch Auskochen 
des Fleiſches oder der Knochen erhalten, mit Gewuͤrzen 
und verſchiedenen anderen Dingen verſetzt und dann in. 
Tafeln geformt wird, bie hernach wie bie Tiſchlerleim⸗ 
tafrin vouftändig ausgetrocknet werden. — Will man 
ſich mit Hälfe diefee Boniliontofeln eine Suppe bereiten, 
fo draucht man fie nur .im Tochenden Waffer aufzulöfen 
und man hat fogleich eine fertige: Suppe. 

Zur Bereitung ber Guppentafeln nimmt man gu 

tes mageres Rindfleiſch oder Kuhfleiſch, das viele und 
Eräftige Gallerte giebt, mageres Kalbfleiſch, Kätberfäße, 
alte Huͤhner, auch wohl Krebfe, Schneden ıc. Gewoͤhr⸗ | 
li werden mehrere der genannten und andeem Seife \ 
forten zugleich gedraucht. 

Das Fleiſch wird in Eine Stüden geſchnitten and. 
mit einer hinreichenden Menge Waͤſſer unter gehörigen 
Abſchaͤumen fo lange gekocht, bis die Gallerte größten⸗ 
theils ausgezogen iſt; dann girft man die ftarke Fleiſch⸗ 
btuͤhe ab und kocht das Fleiſch zum zweitenmal mit fri⸗ 
ſchem Waſſer aus, worauf dann die Fleiſchfaſer in eis 
nem faft geſchmackloſen Zuſtande zuruͤcbleibt. Die erſte 
ſtarke Fleiſchbruͤhe laͤßt man erkalten; worauf man das 
erſtatrte Fett, das ſich auf dee Oberflaͤche derſelben ge⸗ 
ſammlet hat, abnimmt und die klare Brühe von dem 
erwaigen Bobenſatze abgieft. Diefe wird hierauf mit 
dem Weißen von einigen Eyern zum Sieben gebracht, 
geſchaͤumt, dann durch Flanell gefeibt und nun mit Bufag 
‚von etwas Kochſalz im Waſſerbade (f. F. 13.) fo weit ein 
gekocht, biß bie Super eine dickliche Conſiſtenz annimmt, 
fo daß fie beim Erkaften zu einer: feſten Gallerte era.‘ 
ſtarrt. Wenn man dieſes an einer herausgenommenen 
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Probe bemerkt, wird die, Fluͤſſtzkeit vom geuer genom. 
men und: hr. Formen von dergimnten Eifenbiecdd, bie etwa 
vinen halben Zoll Höhe Haben, oder auch in finche ſteinerne 
oder porzellanene -Gefchisre oder glatte Steine. gegaffen. 
Wenn die Gallerte hier⸗xrſtarrt iſt, loͤfet man fie mit 
einem duͤnnen Meſſer ana: den Formen und ſchneidet fie 
in beliebige Stuͤcken, trocknet dieſe auf Horden (wie den 
Zifchlerieim: S. 9. W3.) ober „auf Papier an einem maͤ⸗ 
fig .warmen.. oder Euftigen Orte fo ſchnell wie möglich 
aus. Die, trodnen Suppentafeln bewahrt man am 
beften in gut verfchloffenen Gtäfern auf. — Dieſe Tas 
fetn geben beim Auflöfen in heißem Waſſer eine reine 
Fleiſchbruͤhe. Verlangt man eine meht zufammengefegte 
and ſchmackhaftere Suppe, fo kann man zuiegt beim 
Eindiden der. Gallerte allerlei Gewürze (z. 8. Pfeffer, 
Ingwer) oder Suppenkräuter, Peterfelienwurzeln, Bwiee 
Dein, Möhren 10. binzufogen. W 

Statt des Fleiſches kann man ſich gut Bereitung 
ber Bouillontafeln mit vielem Vortheile auch reinlicher 
Knochen, ſowohl ber rohen als gekochten bedienen. 
Dieſe werden mit etwas Woffer in einem eiſernen Moͤr⸗ 
fee zu geöblichen Pulver zerftoßen oder auch mit einem 
Schlaͤgel Über einem. ausgehoͤhlten Klotze in Bleine Stuͤk 
Een gefchlagen: und dann mit. dem acht bis gehnfachen 
Bericht MWaffer mehrere Stunden lang gekocht. Die 
ausgekochte Gallerte wird hierauf eben ſo wie die aus 
Firiſch gewonnene eingedide und in Formen gebracht, 
und duch Gewürze: ıc. {dmadhafter gemacht. Da bie 
Knochen wohlfeil find und nuc mehr Gallerte nis das 
Fleiſch enthalten, fo kommen aud bie damit verfertigs 
sen Suppentofeln wohlfeiler zu ſtehen. Inzwiſchen ſtehen 
SDieſe im Geſchmacke den aus Fleiſchbtuͤhe bereiteten doch 
immer etwas nach; beſonders wenn bei ber: Auswahl 


i 
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und ber weiteten Behandlung He Anochen· nler mit ge 

hoͤriger Vorſicht verfahren wurbe. Am wenisſten darf 
man Knochen anwenden, von denen die Matk⸗ und. 
Fetttheile durch langes Liegen tanjig geworben finde 
Kaͤlberknochen geben die meiſte Gallette; weniger liefern 

die Nindertuethen und nach weniger bie Schweinstno u 
hen. Doc find verfchiebene Snochen von einerlei Thiere 
im ‘Ertrag perſchieden. So geben z. B. unter den Rin-⸗ 
derknochen bit Huͤftknochen am meiſten; weniger geben 
die Ribben oder Wirbelknochen; noch weniget lie Bes 
lenkknochen Arab am wenigſten die Schenkelknochen:Auch 
miiſſen die Knechen, weru'fie ihre Galeerte·nvolſt andig 
hergeben ſollin, zu wiederhelten Malen mit Waſſer aus 
gekocht: erben, wofsen.. ‚man dbas Kochen AN offenen . 

oder me Wicht bedeckten Gefaͤßen vornimmt. Im pal 
pinianiſchen Topfe (LEO) erhält: weh zwar 
in kuͤtzerer Zeit mit weit geringerem Aufwande an Brenn⸗ | 
miaterial ‚eine ‚größere Menge ſtarke Gallertr aus den 

Knochen, indem man auf ein Pfund Knochen dreiVis 
vier Pfand Waſſer zuſetzt; nut Schade, daß foͤlche 

Zoͤpfe An @ofifpielig find; und da in ihnen Bei-eindes 


ſchloſſenen Dämpfen gekocht wird, fo koͤnnen na de _ 


Mangel an Vorſicht leicht buch Besfpringen gefährlich 

werden. Auch wird man, wenn man ben Topf zu fat 
erhigt, eins braune Gallerie von iar⸗ ciem Geguici ee 
halte. «ui Be, 
. Me weniger AAteiſch und fhe den Saumomay; ge⸗ 
eignet Mm vie Methode von Datcet, bie Galleite aue 
Soechen ss Salzſaͤure rein Berger, Bonn) 
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pengrieſes, durch welchen eben ſo, wie mittelſt der 
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Bouillontafeln mit kochendem Waſſer, ſegeich eine nahr⸗ 
hafte wohlſchmeckende Suppe datgeſtellt werden kann, 
wird außer andern Zuthaten ebenfalls eine "aus Fleiſch 
oder Knothen bereitete Gallerte erfobert. . . 
Man kann diefen Suppengrieß mit: mancherlei In⸗ 
grebiengien bereiten. Eine zweckmaͤßige "Anfammenfegung 
iſt z. DB. folgende: 
Man kocht Kartoffeln in Dimpfen, befrtit ſie von 
der Sqhaale, gerkleinert fie und läßt fie fe bei 24° Reau⸗ 
mör in einer geheisten Stube austrodinen.: Wen diefen 
getrockneten Kartoffeln werden nun 30 Pfunb genommen, 
mit 12. Pfund gefhrotenen Erbſen, 10 Pfand Gerfienmalz 
mehl, A Pfund Kuͤchenſalz, z Pfund Kümmel, 36 Loch 
geſtoßenen Ingwer, 2 Loth geſtoßenen Dfeffee gut unter 
einander gemengt. Das Gemenge feuchter man. fobann 
mit et -a45. Pfund Rüffige Gallerte wohl an, und kne⸗ 
tet 46 bamit fo lange durch, bis alle Theilt der trocke 
um GSubſtanzen von ber Gallerte wohl durchdinugen 
find.: „Die fo gebildete mod feuchte Maſſe wird nun auf 
Bretern ausgebreitet, bei 24 Grab Reaumuͤr auegetrock⸗ 
net.;;und endlich auf einer er Düfte selären ai groͤb⸗ 
” aeſtohen. Ze ee 
4. 68. a yo 
ee man Bopgen-, Steffen» ober Waizenmehi, 
ſtatt mit Waſſer, mit fluͤſſiger Gallerte und etwas Sauer⸗ 
teige · Aamengt und zu Brodteig knetet, bee heenach wie 
gewoͤhnliches Brod ausgebacken wird, ſo erhaͤtt Man ein 
ſogenauntes Suppenbuon, womit man anfıber Stelle 
eine gute nahrhafte Suppe bereitet, wenn man es in 
Scheiben Ähneider, mit bochendan Waffer uͤbergießt, und 
etwat Se und area ug, nn Er u⸗ 
wer.’ RE eb nen ts MR 


N * 


x 


w 


ur Dr Bounillontafein, ber Suppengrieß und auch dies 
fes GSuppenbrod gewähren beſonders auf Reifen zu Lan 


de, und noch mehr zur See, ſehr viele Vortheile, ’da'- 
man ſich beim Mangekanderer guten. Speiſen ihietift der. | 


felben ſehr (ano) ein gutes. Suppengericht bereiten Eur, 
NER EEE PIE SEE: Ä 
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„Dev Buder *) iſt ein in visfen Dlangenkftperu.perz 
breiteter Stoff... Zur Zucker⸗ und Syrupgewinnung find 


jedoch nut ſolche mis Wortheif anzuwenden, deren fie 
reichhaltig genug an. Zucerſtoff und nicht mit freimdarti 


gen, kibelſchmedenden Subſtanzen verbunden, ſighe Ag 


geeignetſten hazu find, die: Nimkeltuͤben und -verfchießene‘ 


andere Wurtzelgewaͤchſe, die Aepfel, Birnen „Biwer[cen, 


die Maispflanzen, der. Saft des. Aborn und der Birke, 


* 


zeigt werden ſol. 


deren Bearbeitung auf Zucker und Syrup jeßzt ges 


» Bader Zucker⸗ und: Sprupberkitung.. 2 
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VonſberBeteitung bes Runkelräbensguders. 


wu « und’ Sprups. . 
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Dis Runkelxuͤbe zeichnet ſich vor andern Wurzeige, 


waͤchſen· x. durch reihen Zucketgehalt aus; inzwiſchen 
*) Sn ber Chemie unterſcheibet men viele Arten von Zuk⸗ 
fer. Am. bemerfenswertpeften-find: der. gemeine kry⸗ 
kealliniſche Zucker, welchen z. B. das Zuckerrohr und 
die Runkelruͤbe liefert; bes. kruͤmliche Zucker, "ber ig 
Zen meiſten Obſtfruͤchten zugegen iſt, und der nicht 


e 


0: Yegetabtifäen Subſtanzen vorkͤmmt. 


falifithare Goleimzuder, ber ebenfal fehr Häufig in 


6 :. 5. Erfies Kapiel. :..7 


iſt dieſer nach verſchiedenen Umſtaͤnden dem Bela nad 
ſehr verſchirden. Die meifeh und gelben Runkelrüben 
enthalten im der Regel mehr Zuder,, als hie raͤchlichen. 
Die auf Vrachland erbauten Rübye, ſind ergisbiger.:.an 
Zuder, als bie auf frifh gedͤngtem Ponde erzeugen; 
befonders Liefert ein mit Pferde» und Schafmiſt gebäng- 
te6 Land nur fehr zuderarme Rüben, die dagegen aber 
reicher an Salpeter und andern Satzen find. Ein fans 
diger Lehnboden if der Zuckererzeugung der Munkelruͤbe 
guͤnſtiger, als ein fetter Thonboden. Ruͤben, die ‚im 
Herbſte zu lange im Lande fliehen bleiben, verlieren an 
Zuckergehalt; es ift baber rathfam, fie vor Vollendung 
ihres Wachtthums ausjimehmen, wenn fie etwa beei 
Viertheile ihrer Größe erreicht haben. Enblich muß man 
bie Bearbeitung der Rüben auf Zucker nicht zu lange 
vbio in Februar akb März verfchieben, weil meiſt in die⸗ 
fen Monaten ſchon eine Veraͤnderung ihrer Grunb⸗Mi— 
ſchuna erfolgt, und der Zudetſtoff fich vermindert ober 
in Shleimnucen umgewandelt wie: Ä J 
$. 6. Ne 

Was mm die Methoden ber Runkelruͤbe zucker⸗ 
und Syrupbereitung betrifft, fo giebt ee beten mehrere; 
die folgende ſcheint eine der einfacften und beflen. 

Die Rüben werden durchs Waſchen mit, Waffer voll⸗ 
ſtaͤndig gereinigt; dann ſchneidet man ihnen hie zarten 
Wurzelfaſern und die Kroue ab, und reibt fie nun zu eintt 
breiartigen Maſſe, welches im Kleinen am beften mit 
einem Keibeiſen ‘oder der einfachen Reibmaſchine (f. $. 
35.) geſchieht, womit Kartoffeln jertieben werben, bie 

man⸗auf Staͤrkemehl benutzen will. Die Beſchreibung 
der im Großen in Runfelchben > Zuderfäbtiten Ablichen, 


verfhiehenättigen, und — Reibemefäineg gehoͤrt 


—ñ 
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nicht hieher. — Den zerriebenen Runkelruͤbenbrei preßt 
man. hierauf ih einer Preffe aus, wozu man fi in Ers 
mangelung einer Schraubenpreffe, einer von ben wohl⸗ 
feiten $. 8. befchriebenen Preffen bedienen kann. Den 
nach dem Preffen bleibenden faferigen Ruͤckſtand benugt 
man als Viehfutter; der ausgepreßte Saft hingegen 
wird fogleih ‚in einem fupfernen Keffel bis zum Sieden 
erhigt, wodurch ſich auf feiner Oberfläche ein eyweißar⸗ 
tiger, mit der Schaumtkelle, abzunehmender Schaum ers 
zeugt. Nach erfolgtem Abſchaͤumen wird dem Runkel⸗ 
nübenfafte friſch geloͤſchter Kalk zugeſetzt, womit man den 
Saft fo lange fortſieden laͤßt, bis eine herausgenommene 
Probe zeigt, daß er klar geworden iſt. Die Menge des 
anzuwendenden Kalks laͤßt ſich nicht genau beſtimmen, 
weil mancher NRunkelchbenfaft, wie ich gefunden habe, 


zur vollſtaͤndigen Klaͤrung eine ‚größere. Menge Kalkzuſaz 


erfodert, als ein anderer. Am beften. iſt es, wenn man 


den Kalk nicht auf einmal, ſondern in kleinern Portio⸗ 


nen zuſetzt, bis die gehörige Klaͤrung erfolgt iſt; weit, 
wenn man mehr, als für. dieſen Zweck nöthig ift, hin⸗ 
aufegt, hernach bie Ausbeute an Zuder vermindert 
wird, wie mir vergleichende Verſuche gezeigt haben. Um 
einigermaßen einen Maßſtab zw geben, bemerke- ich, daß | 
in. den meiſten Fällen ein bis zwei Loth Kalk fuͤr ſechs 
Maas Saft zur Klaͤrung deſſelben hinreichend ſind. Waͤh⸗ 
rend der Saft mit dem zugeſetzten Kalke ſiedet, entſteht 
wieder auf der Oberflaͤche ber Fluͤſſigkeit ein Schaum, 
den man mit der Schaumkelle abnehmen muß, 

Der Elar gewordene Saft wird nun auf ein hölzess 
nes, am. beften Eegelförmiges, Gefäß gefuͤllt, worin. die 
noch in der Fluͤſſigkeit ſchwimmenden frembartigen Theile 
fih zu. Boden ſetzen. Sobald biefes geſchehen, wird 
der aufgeheltte Saft vom Bodenfage durch mehrere 

| N | 66 
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über einander befindliche, im’ den Dauben bes Jeſſes an⸗ 
gebrachte und mit Zapfen vorher verwahrte Loͤcher ktar 
abgelaſſen. Der Saft koͤmmt nun ſogleich wieder in 
den Keſſel und wird ohne Zuſatz, oder mit etwas Ey⸗ 
weiß oder Milch und ein wenig Saͤure, unter gehoͤrigem 
Abſchaͤumen fo lange gelinde gekocht, bis er bie-Gonfi. ° 
ſtenz eines ganz dimnen Syrups angenommen hat. Nun 
gießt man den Saft duch einen Filttirbeutel von Fla⸗ 
geil und laͤßt ihn in einem hohen Zopfe oder anderen 
Gefaͤße erkalten. Es fest fih dabei ein Bodenſatz von 
apfelſaurem Kalk ab, von welchem der Far gewordene und 
nun reiner füßfhmedende Syrup abgegoffen, und dann 
von neuem in den Keffel gebracht wird; wo man ihn 


| ferner To lange ganz gelinde abdunſten laͤßt, bis ee die 


Conſi ſtenz eines gewoͤhnlichen Zuckerſyiups angenömmen 
hat, welches man an einer herausgenommenen Probe 
beurtheilt. Man nimmt nun. den fertigen. Runkelruͤben⸗ 
fprup aus dem Keffel und bringt ihn zum Erkalten und 
zur Aufbewahrung in fleinerne Gefäße. Hundert Pfund 
Rüben liefern etwa ſechs bis zehn Pfund Syrup, der fhon 
zu vielen Abſichten in der Haushattung gut zu gebrauchen 
if. Aus diefem Syrup kann man einen toben Kandis 
- eihalten, wenn man ihn in flache, an einem warmen 
Drte binzuftellende Gefäße bringt, an deren: Wänden 
fi) dann, nad Berlauf einiger Zeit, ber Zuder in 
großen kandisartigen Kryſtallen anfest. Zur ſchnelleren 
Förderung der Kıyftallifation kann man aud noch ganz 
dünne. hölzerne Staͤbchen in ben Syrup flelfen, an bes 
nen ſich ebenfalls Zuckerkryllſtalle anſehen. Nach vollen, 
deter Kryſtalliſation gießt man. ben noch fläffigen ‚Theil 
des Syrups von den Zuckerkryſtallen ab, laͤßt diefe: vol⸗ 
Iends abtropfen, waͤſcht fie alddanın mit"ganz ‚wenigem . 
Waſſer ab, und ſtellt fie zum Trocknen hin. Diefer 
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BuntetchbensKandit hat zwar ſchon eine ziemlich ‚reihe 

Suͤßigkeit, aber noch einen ſchwachen rübenartigen Bei⸗ 

selchwae. | — 
nn Br y ' 

u g 62, . 

Wenn man Bmmigen oder Hutzuder bereiten 


will, ſo muß etwas anders verfahren werden. Man 


läßt. dann ben Runkelruͤbenſprup im Keſſel fo lange ge⸗ 
linde abvunflen, bis ex Faden zieht; num fuͤllt man 


ihn in ein Gefäß, worin. er erkaltet und. ſo lange ſtehen 
bleibt, bie er zu kryſtalliſtren anfaͤngt, worauf man ihn 


in. kegelfoͤrmige irdene Gefaͤße (Formen) bringt, we 
che unten an der Spitze eine Deffnung haben, die mit 

Papier verſtopft wird. Hier erſtarrt der Syrup zu einer 
koͤrnigen Maſſe. Iſt dieſes erfolgt, ſo werden die Loͤ⸗ 


cher an den Spitzen der Formen geoͤffnet, damit dee 


zwiſchen ‚ber Eörnig kryſtalliſirten Zuckermaſſe noch bes, 
findliche Syrup in ein untergeſetztes Gefaͤß abfüeße, 
welches am beſten bei einer Temperatur von 16 his 18 
Grad Reaumuͤr geſchieht. Bei zu geringer Waͤrme iſt 
der Syrup zu zaͤhe, und ſcheidet ſich nicht gut ob von 
der Zuckermaſſe. — Wenn nach einigen Tagen das Ab⸗ 


Mießen des Sprups nachläßt, bedeckt man die Oberflaͤ⸗ 


che des Zuckers mit einer a bis 14 Zoll Hohen Lage von“ 
reinem eiſenfreien magern Thon, ber mit Waſſer zw 
einem dicklichen Breie angemengt wurde. Der Thon 


laͤßt bier das Waſſer nach und nach fahren, das nun | 
durch bie Poren. ber koͤrnigen Zuckermaſſe hindurch dringt 


und den noch dazwiſchen befindlichen Reſt von Syrup 
gtoͤßtentheils aufloͤſet und hinwegfchafft. Wenn biefee 


geſchehen, werben die Zuderhüte aus den Formen, durch 


Umftürzen ber letzteren, herausgenommen und getrodnet, 


: Diefer ng aelblige Dopuäer, iß zwar noch Heimeamege == 
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Nalgs reinee Zucker zu betrachten, aber doch zu ben meilten 





Zweden, wozu Zarinzuder in Haushaltungen gebraudyt 
wird‘, ebenfalls anzuwenden. "Durch mehrmaliged Raf⸗ 
finiren laͤßt fi daraus aber ein fchöner, ganz. weißer 
und reiner Zuder darſtellen. Diefe mühfame Operation 
eignet ſich aber mehr für Fabriken, als für den Haus⸗ 
wirth. 

Der Centner Runkelrüben liefert, je nachdem biefe 
befchaffen find, meiftens zwiſchen drei bis ſechs Pfund 
Mohzuder und einige Pfunde unkryſtalliſitten Sytup, 
‚ ber aber von weit fchlechterem Geſchmacke ift, als der‘, 
Runkelruͤbenſyrup, aus welchem der gueersebale nicht 
ausgeſchieden wurde. 


$. 63. 
Auf ahnlich⸗ Art, wie die Runkelrůben, koͤnnen 
auch Paſtinaken, Möhren, Rotabaga, Kohlrüben und 


andere Ruͤben auf Syrup, und zum Theil auch auf 


Zucker, bearbeitet werden; jedoch mit minderm Vortheil, 
weil dieſelben im Ertrage auf dem Felde und in ber 
Ausbeute an Syrup der Runkelrübe nachſtehen und zum 
Theil auch einen Syrup von ſchlechterem Gefchmade lie⸗ 
fern. Die Möhregiebt inzwiſchen einen recht angenehm 
ſchmeckenden Syrup, der unter den Namen des Moͤh⸗ 
renſaftes in manchen Gegenden haͤufig bereitet wich. 
und zwar auf folgende Art: Die Möhren merden mit 
einem Stoßeiſen oder auf andere Weiſe Elein gehadt und 
mit etwas Waſſer unter fleifigem Umrähren ın einem 
Keſſel fo lange gekocht, bis fie ganz weich geworben find. 
- Nun preßt man aus ihnen den Saft aus, welcher durch 
einem Spisbeutel ftteiet, und dann bie zur Syrupskon- 
ſiſtenz eingekocht wird. 6 

Einen weit reinern und feiner (mean mi 
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renſyrup erhaͤlt man aber, wenn man die Möhren, "wie 
. bie Runfelrüßen,  zerreibt,  auspreßt, ben erhaltenen 
Saft mit. etwa dem zwölften Theile abgerahmter Milch 
verſetzt und- in "einen Keffel zum "Kochen bringt. Der 
entftehende Schaum: wich mit ber Schaumfelle abgenom⸗ 
men und nun fo lange in Eleinen Portionen gepülverte 
- Kreide zugelegt, bis bie zulegt eingetragene Portion Eein 
Aufbraußen in.ber Fluͤſſigkeit mehr hervorbringt. Durch 
Die Kreide wird die in dem Safte- befindliche, aus ber 
. Möhre herſtammende Säure gefättige und ‚der Saft . 
nimmt nun einen reiner fügen Geſchmack an. Nun 
. mehr Fällt man- benfelben in ein Gefäß, wo er fih. buch _ 
Abfegung eines Bodenfages abklaͤrt. Der Eare Saft 
wird von-legterem .abgegöffen und num bi6 zur Syrups⸗ 
konſiſtenz allmaͤhlig eingefoht. Auf gleiche Weife wie 
der Möhrenfaft kann auch aus Kürbiffen ein Kuͤrbisſy⸗ 
. zup bereitet" werben, indem man bie Kürbiffe fchält, vom 
Marke befreit, das Fleiſch aber mit Waſſer nr aus⸗ 
preßt und den Saft einſiedet. 


6. 64. 
Von der Sprupbereitung' aus Aepfeln, Bits | 
nen, "Pflaumen und andern Obſtfruͤch ton. 


Um einen. Aepfel⸗ ober Birnfyrup herzu⸗ 
ſtellen, werden ganz reife Süße Aepfel ober Birnen zu 
Brei zerquetſcht oder zerdruͤkt, weiches mittelſt eines 
hoͤlzernen Stampfers geſchehen kann (ſ. 9. 6.). Die 
breiige Maſſe wird hierauf am beſten in einer hoͤlzernen 
Preſſe (ſ. $. 8.) (weil Metall von ber Aepfelſaͤure leicht 
angegriffen wird) ausgepreßt. Den ſo gewonnenen Saft 
erhitzt man allmaͤhlig bis zum Sieben, wo er ſich klaͤrt 
und nun durch einen Filtrirbeutel von Flanell gegoſſen 


* \ 





102 Erſtes Kapitel. 


wirb, worauf man ihm mit gepuͤlverter Kreide verfegt 

und ‚24 Stunden lang an einen fühlen Dit filt, da⸗ 
mit er fih abklaͤrt. Dur die Kreide wird ihm bie 
Säure benommen, Je nachdem bie Aepfel und Bir 
nen mehr odes weniger Säure enthalten, muß man bas 
Per auch mehr ober weniger Kreide anwenden ; auf das 
Maas zwiſchen $ bie 5 Loth. 

Der klar gewordene Saft wird ſodann wieber etwa 
eine Stunde lang gekocht ,. alsdann abermals durch den 
Slaneübentel filttire und nun gelinde bis gu Syrups⸗ 
konfiſtenz abgedampft. 

Der Aepfel⸗ und Birnfgrup bat eimen (ehe angeneh⸗ 
men Geſchmack; der noch"vorzüglicher wird, wenn man 
bie Aepfel und Birnen vor bem Zerquetſchen ſchatt und 

von ben Kernen befreit. 


$. 65. 

Bei ber Bearbeitung.der Pflaumen ober 
Zwetſchen auf Syrup kann man folgendermaßen 
verfahren: Die Zwetſchen werden zuerſt von einander ge⸗ 
brochen und von Kernen befreit, und fo in einem hoͤl⸗ 
gernen Gefäße etwa ı2 Stunden hindurch ſtehen gelaſ⸗ 
ſen; dann zerſtampft man fie zu einer breiartigen Maſſe, 
weiche in einem Preßbeutel von Leinewand oder Hgars 
tuch ganz almählig ausgepreßt wird, Wenn fie keinen 
Soft mehr geben, nimmt man das ausgepreßte Mark 
heraus, mengt «6 mit etwas Waſſer breiartig an und 
preßt es dann zum zweitenmale. Der ſo erhaltene mehr 
waͤßrige Saft wird mit dem beim erften Preffen gewonne⸗ 
nen vermiſcht und alles jufammen im einein Keffel bis 
zum Sieden erhist, wo man ben, auf ber Oberfläche 
ſich bitbenden Schaum abnimmt. und den Saft hernach 
durch einen Filtrirbeutel von Flanell filteirt, Den Has 

- uf 
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ven Safe bringt man ſogleich wieder in, den Keſſel und | 


fegt ihm fo lange gepüfoerte Kreide hinzu, al& ‚noch ein 
Aufbraußen in der Fluͤſſigkeit durch fie erfolge. Wenn 
fo der Saft von feiner Säure befgeit ift, bringe män 
ihn in ein hohes Eonifches: Gefäß (wie den Runkelruͤ⸗ 


benfaft, ſ. F. 62.),, damit er duch Abſetzung fremdar⸗ 


tiger Theile fi) abklaͤre; wenn dieſes erfolgt iſt, wird 


bee Mare Saft vom Bodenſatze abgegogen und in dem 


Keffel weiter abgebampft, bie ve die Dicke des gewoͤhn⸗ 


lichen Zuckerſyrups angenommen hat. Wenn man felbie 


gen nun-in flahen Gefäßen eine geitlang an einen er⸗ 
wärmten Ott hinſtellt, ſo fest er kruͤmliche Zuckerkry⸗ 
ſtalle ab, die vom anhaͤngenden Syrup, auf aͤhnliche 
Art wie beim Runkelruͤbenzucker Ermöbnung sefärhen, 
befreit warden koͤnnen. 


Auch aus Weintraubenfaft * ſich auf qa⸗ | 


liche Art Zuder und Syrup darſtellen, in Deutſchland 


aber ſchwerlich mit Vortheil; dies gilt auch von ver⸗ 


ſchiedenen andern ſaftigen, zuckerhaltigen Fruͤchten, des⸗ 


gleichen auch von den Kaſtanien, aus denen man in 


Itallen, wo ſie ſehr wohlfeil ſind, Syrup bereitet. 


$. 66. 


Bon der Zuders und Spreupbereitung aut 
| der Maispflanze Ä 


Man sieht die Pflanzen am beften zur Blaͤthezeit 


aus ber Erde, weil fie. im dieſer Periode mehreren und 


reineren Syrup liefern. Nach der Bildung des Saa⸗ 
mens vermindert fih nach und nach ber Zuckergehalt 
ber Maispflanze. Das Maisſtroh von Pflanzen mit 


zeifen Saamen enthält zwar auch noch Zuderfloff, aber 


Y 
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ſo wenig, daß beſſen Afsritung ſchwerlich Maͤde und 
Koſten lohnen würde, 

“Um den Saft aus ben Stängeln zu, erhalten, 
werden fie zwiſchen zwei ſteinernen oder hoͤlzernen 
Walzen (ſ. $. 52.) ausgepreßt. Der gewonnene" Saft 
muß fogleich im einem Keſſel zum Sieben erhitzt und 
"dabei abgeſchaͤumt werden; worauf ihm fo lange | 
Freide zugeſetzt wird, bis ein mit Lackmus blau ge⸗ 
faͤrbtes Papier, wenn man es in den Saft taucht, 
davon nicht mehr geröchkt wird. Nun filtrirt man 
den Saft durch einen Flanellbeutel und ſtellt ihn 


ZZ einem Gefaͤße, wie den Runkelruͤbenſaft ($. 6i.) 


zum Abklaͤren hin. Der geklaͤrte Saft wird hierauf bis 
zur Haͤlte eingekocht und ſodann wieder 12 bis 18 Stun⸗ 
den hingeſtellt. Es fondert ſi ich waͤhrend dieſer Zeit ein 
neuer Bodenſatz ab; ber klar gewordene Saft koͤmmt 
hierauf abermals in den Keſſel und wird gelinde bis 
J zur gehoͤrigen Dicke abgedampft. Dieſer Maisſyrup hat 


. einen ſehr reinen füßen Geſchmack und eine braͤunliche 


Farbe; man kann daraus, auf aͤhnliche Art wie aus 
ben Bwerfihenfyrup, einen kruͤmlichen Zucker erhalten. 


Bon ber Syrup⸗ und. Buderbereitung aus 
Ahorn» und Birkenfaft, 


Man erhaͤlt dieſe Säfte, wenn man Ende Februar 
und im März den Stamm unferer einheimifchen Ahorn⸗ 
und Birkenbäume anbohrt, in das gebohrte Loch eine 
Holunder⸗Rohre ſteckt, aus welcher ‘ber im Fruͤhiahre in 
Menge in 'die Bäume teetende Saft aus und in ein un⸗ 
tergeſetes Gefaͤß fließt. Der gewonnene Saft wird mit 

Zuſatz von etwas Kalkwaſſer ober geloͤſchtem Kalkbrei 
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zum Sieden erhitzt und abgeſchaumt, zum Abkidren 12 
bis 18 Stunden in einem Gefaͤße hingeſtellt und dann 
bis zur Syrupskonſi iſtenz eingedickt. Will man aus dem 
Ahorafyrup Zucker abfcheiden, fo fleut man ihn in fla⸗ 
chen Gefaͤßen in die Naͤhe eines geheizten Ofens, und 


behandelt. den‘ ktyſtallifirten Zuger wie $, 61 und 62, u 


gezeigt worden *. 


2 


re —— $ 66. 


Bon der Bereitung eines, Zuders und Sy 5 
Ä ups aus Stärtemegn . F 


In der. Stärke iſt der Zucker nicht, wie in ben bis, 2 
her ($.,60° bis 67.) angeführten Materialien, bereit 
fertig. gebildet, ſondern bie Stärke wich, erſt buch chemis 
[he Mittel in Zuder. verwandelt, indem’ fie eine zeit 
lang im Waſſer gekocht wird, welches mit Schwefelſaͤure 
angefeuert wurde. Auf 10 Pfund Staͤrke gehoͤren etwa 
24 bis 16 Loth konzentrirtes Schwefel 2 ‚ober Vieriolo 

und etwa 25 bis 30 Pfund. Waſſer. ” 


Man kann zwar das ‚aus Getreide und anderen | 


mehligen. Saamen gewonnene Stärkemehl zur Darſtel⸗ 
tung des Stärkezuders benutzen. Am beſten ſchickt ſich 
aber dazu die Kartoffelſtaͤrke weil ſie einen reineren und 
angenehmeren Syrup liefert und ‚auch wohlfeiler . zu ſte⸗ | 
hen koͤmmt. — (ueber die ‚Seästebereitung ſ. $ 1, 
und. folgende.) . - 
| Man kann bie. Bereitung des Staͤrkezuckers im 
Kleinen am beſten nach folgender Methode vornehmen. 
Es gehört dazu ein großer ſteinerner Topf, der et⸗ 
9 In Nord⸗Amerika wird aus dem Safte des Zucker⸗ 


Ahorns und verſchiedener anderer Ayornasten eine bes 
deutende Quantität ucer gewonnes. | 
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wa azweif Maas ober daruͤber Fluͤfſigkeit halten kann. 


Dieſer wird von außen mit Draht umſponnen, und in 


der Mitte mit einem breiten, etwa 3 Bol. vorſtehenden 
eiſernen Reifen oder einer xeifenartigen Einfaſſung um⸗ 
geben. Dem. unterhalb dieſer Einfaffung befinblichen 


| Theile des: Zopfes, giebt man einen Ueberzug von Lehm, 


weil dieſer Theil nur dem Zeuer unmittelbar ausgeſetzt 
wird. Beim Gebrauch koͤmmt dieſer Topf in einen Ofen 


zu ſtehen, worin das Feuer brennt, Diefer Ofen iſt oben 


mit einer eiſernen ober außgebrannten Steinen verfer— 


| tigten Platte .gebedt, in deren Mitte eine runde 


Deffnung befindlich iſt, von ber Größe, daß ber untere 
Theil des beſchriebenen Topfes eben hineinpaßt und die 


hervorſtehende eiferne Einfoffung auf dem Rande ber 


“7 . 


Platte genau aufliegt, und ber Zopf ſolchergeſtalt ficher 


fee - | 


Diefer Apparat wird nun folgendermaßen in An⸗ 


wendung gebracht. Wenn ber angeführte Topf ı2 Maas 


und darüber hält, kann man auf einmal etwa 8 Pfund 
"Sartoffeiflärke darin auf Zuder bearbeiten. - Die Stärke 


wird zuerſt mit einem gleichen Gewichte Waſſer Dreigrtig 


angemengt; dann füllt man ben Topf bis beinahe zur 


Hälfte mit Waſſer, troͤpfelt langfam bie angegebene 


Menge von Vitriol⸗ ober Schwefeloͤl (auf. 10 Pfund 
Stärke 14 bis. 16 Loth) hinein, und wenn dieſes ges 


ſchehen, zümhet man erſt Feuer unter. dem Topfe an, 
Sobald das vittioffauere Waſſer im Topfe in ruhiges 


Kochen gekommen, wird nun bie breiartig angemengte 


1 


Raortoffelſtaͤtke nach und nach in Eleinen Portionen (von 


denen, etwa jebe so bie 16 Loch enthalten Eann) in. das 


ſiedende Sauerwaſſer eingetragen und befländig umge⸗ 


ruͤhrt. Das Kochen der Fluͤſſigkeit, ‚die zugleich eine 
dickliche Beſchaffenheit annimmt, wird beim jedesmali⸗ 


” . 
' ’ oo. B 
> 
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gen Eintragen einer Portion Kartoffelſtaͤrke etwas ze⸗ 
hemmt, und bie folgende Portion darf nicht fruͤher zus 
gefegt werden, als bis nad beim Hinzuthun ber vorher 
gehenden die Fluͤffigkeit wieder ins Kochen gekommen 
und bännfäffig geworden iſt. Wenn die Kartoffelſtaͤrke 
mit warmem offer angemengt und befländig etwas 
warm erhalten wird, fo koͤmmt auch die Fluͤfſigkeit ſehr 
bald wieder ins Kochen, und in Zeit von hoͤchſtens einer 
Z Stunde iſt alle Stärke im. Zopfe. Nun: muß das 
Teuer, das bisher lebhaft gehalten wurde, ſo gedaͤmpft 
werden, daß die Fluͤſßgkeit nur ganz —* kocht, bis 
alle noch darin befindliche Luft entwichen iſt, welche in 
der Fluͤſſigkeit anfangs einen Schaum hervorbringt, 
und bei zu lebhaftem Feuer leicht ein Ueberlaufen Vers 
felben veranlaffen koͤnnte. Sobald die Fiäffigkeit in ein 
ruhiges Sieden gefammen iſt, braucht man weniger ges 
naue Aufmerkfamkeit, in Rüdfit der Regierung des 
Feuers. Dan fegt nunmehr das Kadyen derfelben uns 
unterbrochen, aber mäßig, fort, bis die Stärke vdllſtaͤn⸗ 
dig in Zuder umgewandelt iſt, wozu etwa vier bis fuͤnf 
Stunden erforderlich find; "während dieſem Beitraume 
muß ber. buch Verdampfung entſtehende Abgang an 
Waffer ale viertel oder halbe Stunden durch eine hin 
reichende Portion von friſch binzugefebtem Vaſſet wie⸗ 
der. erſetzt werden. 


6. 69. 

Das „Sieden der Fluͤſſigkeit wird beendigt, wenn 
ber Staͤrkezucker ſich gehoͤrig ausgebildet hat; um dieſen 
Zeitpunkt richtig zu treffen, iſt aber Kenntniß und Vor⸗ 
ſicht noͤthig. Wenn man laͤnger kocht, als nöthig iſt, 
fo wird der Staͤrkezucker leicht bitterfih von Geſchmack. 
Bei zu früher Berndigung des Kochens hingegen finbet 
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fih, baß bie Zuderbitbung. nicht ‚gehörig. vollendet . it, 
und ein weniger ſuͤßer und mehr Schloimtheile enthal⸗ 


tender, nit gern kryſtalliſirender Syrup erhalten wird. 


Das beſte Mittel, ben richtigen Zeitpunft zu treffen, 


ift, daß man nach Verlauf von brei bis -vier Stunden, 
vom Anfange des Kochens gerschuet, von Zeit zu Zeit, 
etwa. alle halbe oder viertel Stunden, etwas von der 


Fluͤſſigkeit aus dem Topfe heraus nimmt, dieſe Probe 


mit Kreide ſaͤttigt und dann aus dem Geſchmacke beur⸗ 


theilt, wie weit es mit der Zuderbildung gediehen. Es 


gehoͤrt zu dieſer Beurteilung zwar einige Uebung, die 
aber Leicht zu erlangen iſt. 


Wenn, ber Stärkezuden. zur’ gehörigen Vollendung 


"gelangt ift, wird das Feuer unter dem Zopfe tergges 
‚nemmen; ‚worauf Man ‘anfängt, geſtoßene Kreide in 
kleinen Portionen in die Staͤrkezucker⸗ Fluͤſſigkeit einzu⸗ 


tragen. Die Schwefelfaͤure, die darin noch befindlich 


ift, verbindee fi. mit dem Kalle zu Gyps, während die 
aus dem Kalke nun entweichende Kohlenftofffäure (Kir 


Luft) ein ſtarkes Aufbraußen in der Staͤrkezuckeraufoͤ⸗ 


ſung hervorbringt. Wenn die letzte Portion Kreide kein 


Aufbraußen mehr veranlaßte, ſo iſt die Saͤure nun voll⸗ 
ſtaͤndig geſaͤttigt und die Surf gkeit ſchmeckt num. bios 


füß, flott daß fie vorher einen ſauerſuͤßen Geſchmack 
hatte. Man bringt fie jest von neuem durch friſch uns 


- ter dem Topfe angelegteb. Feuer ins ‚gelinde Kochen und 
on fegt ihr zugleich etwa art Loth Kohlenpulver hinzu, 
welches aus friſch durchgluͤhten Kohlen bereitet wurde. 


Hat die Fluͤſſigkeit damit etwa noch eine Viertelſtunde 


| gekocht, fo bringt man fie 'in ein Gefäß, worin. man 
den Gyps ſich zu Boden ſetzen laͤßt; hierauf filtrirt man 


fie duch einen Beutel von Flanell. Der klare Zucker⸗ 


ſaft wird nun in einem‘ flachen kupfernen Keffel ober 


\ 
x 
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Pfanne zu binnen Syrup eingekocht, den man ii ein 
etwas hohes Gefäß zum. Abtklaͤren bringt. Der helle 
Syrup wird dann vom Bodenſate abgegoſſen und bei 
ganz gelindem Feuer ſo lange abgedunſtet, bis er die 
Konſiſtenz eines gewoͤhnlichen Zuckerſyrups angenommen 
hat. Was: auf dem Filtrirbeutel bleibt, iſt vorzüglich 


Gyps, der nun mit Waffer ausgewaſchen wird, meldes 


die noch bazwiſchen befindlichen Sprupstheilden aufloͤſet. 


Dieſes Auswaſchwaſſer kann nach dem Filtriren ebenfalls 


. zu Syrup eingedickt werden, der aber meiſtens einen 
mehr bitterlichen Geſchmadk beſibt, als der vorhergehende. 

Wenn der hinreichend genug eingekochte Stärkefn. 
rup in. flachen Gefäßen hingeſtellt wird, fo. fängt er 


nad) Verlauf einiger Tage an, in Ertmlidhen Kryftallen 


u ſich als fefter Zucker anzuſetzen. Iſt ber größte Theil 
der Maſſe ſolchergeſtalt kryſtalliſirt, ſo laͤßt man ben 
noch dabei befindlichen fluͤſſi igen Syrup davon ablaufen, 
worauf der Zucker gettodnet. wird. — Man kann ihn 
auch ‚wie den Runkelrübenzuder in. Formen mit Thon⸗ 
biei reinigen (ſ. 8. 62.) 


Gat bereiteter Staͤrkezucker und Syrud hat eine“ 
weiße, etivad weniges ins Gelbliche ſpielende Farbe, und 
eine milde angenehme Suͤßigkeit; man bedarf. aber von‘. 


Staͤrkezucker wenigſtens drittehalb Mal ſo viel, als von 


einen guten fuͤßen Buder aus Zuckertohr, um an Spei⸗ 


fen und Getraͤnken einen gleichen Grad der Verfügung 


hervor zu bringen *), Dem Gewichte nad) erhält man bei 


*) Wenn manche. behaupten, daß ſchon anderthalb xheile 


Staͤrkezucker fo ſtark verſuͤßten, als ein Theil Rohe, · 


zucker: fo mag dieſes wohl darauf ſich gründen, daß 


ſie einen Rohrzucker von geringes Suͤßigkeit, dergleis 


‚hen im Handel nicht felten vorkommen (beſonders un⸗ 


ter den ſehr ſtark mit Kalk raffinirten Sudern) mit, 


ihrem Starkezucker in Bergleichung fetten, 


ji \ 
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Stͤrtczudet Beritung ohngefaͤhr eben ve viel Syrup, 
als Staͤrkemehl angewendet wurde; aber etwas weniger 
an! Zucker, weil ber Syrup, während er kryſtalliſirt und 
feft wird, noch etwas Waffer verliert. | 
Der Gtärkeguder und Syrup ann in ber Haus. 
haltung an viele. Speifen und zus Verſuͤßung und Ver⸗ 
‚Fertigung don mancherlei Getraͤnken verwendet werden. 
In der Zuckerbaͤckerei kann er aber die Stelle des ge⸗ 
meinen Zuckers nicht ſo gut erfeben. er 


5 70. 

. Wer im Bei ig einer Kleinen kupfernen Abiehblaſe 
| von 20 bis 30 Maas iſt, kann ſi ich auch nach folgender 
Methode Staͤrkeſytup bereiten. Es muß naͤmlich an 
dieſem Aparate folgender Zufatz angebracht werden. Ne⸗ 
ben die in ihren Ofen befindliche Blaſe wird ein aus 
Weißbuͤchen⸗ oder Tannenholz verfertigtes, etwa 3 Fuß 
hohes, und unten. Ur oben ı8 Zoll ‚breites Gefaͤß geſtellt, 
‚an welchem inwendig eine bis nahe am Boden hinabrei⸗ 
ende hoͤlzerne ober bleierne Röhre befeſtigt wird. Der 
‚ obere, über das Gefäß etwas hervorragende Theil der 
Roͤhre iſt kniefoͤtmig gebogen, und die daran befindliche 
Oeffnung oder das Mundloch iſt ſo eingerichtet, daß 
das Ende des Helmrohrs der Abziehblaſe ganz luft⸗ oder 


dampfdicht hineingepaßt und verkittet werden kann, wenn 


ber Helm auf die Blaſe aufgeſetzt wird. Der Helm 


muß ebenfalls fehe gut am. dee Blaſe befefligt unb vers 


Tittet werben, bamit- weber Mafferdampf entweichen, 
noch ber: Helm abgemworfen werben kann. — — 

Diieſer fo bergeftellte Aparat. wird folgendermaßen 
angewendet: Zuerſt fäut man die Blaſe duch eine 
kleine, in. der. obern Woͤlbung befindliche Oeffnung mit⸗ 
gerft eines Trichters mit Waſſer zum geößten Theile an, 


m . \ 
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und verfäließe alsdann die Oeffnung mit einem am | 
fließenden Pfropfe. Nun wird Feuer unter der Blaſe I 
angemacht, und waͤhrend ber Beit, bi6 das Waffe ins 


Kochen geräth, fült man in das hölzerne Gefäß etwa 


200 Pfund Moffer, in weiches bierauf zwei Pfund Dis 


teil s oder Schwefeloͤl allmaͤhlig unter Umruͤhren ber 


Fjhuͤſſigkeit eingetragen wird. - Wenn das Waffer in der 


Blaſe kocht, fo erheben. ſich nun deſſen Daͤmpfe drin⸗ 
gend in den Helm, von da durch das Helmrohr in die 


ſenkrechte hoͤlzerne oder bieierne Dampfroͤhre, aus wel... 
hey fie in bie im hoͤlzernen Gefaͤße befindliche ſaure Säle J 
ſigkeit ſtroͤmen, und dieſe bald ebenfalls bis zum Koch⸗ 


punkt erhitzen. Wenn dieſes geſchehen, traͤgt man in 


. dieſes ſchwefelſaure Waſſer nach und. nach Portionenweiſe 
Zo bis 35 Pfund Stuͤrke ein, bie vorher mit etwa eben 
fo viel Waffer zw eine Art Brei angemengt wurde. 


a 


Run. wird bie ganze Mafle sehn bis zörf Stunden u 


Be 


ng gebildet hat. Wenn man während. dem Gange - 
diefer ‚Operation vermathet, daß das in der Blaſe ges 
brachte: Waſſer groͤßtentheils verkocht ſey, fo wird die⸗ 


ſelbe von neuem durch die mit dem Pfropfen verwahrte 
Deffnung mit Maffer gefänt. 


Das Verfepen mie Kreide, Filtriren und Einkochen | 


der zuckerhaltigen Fluͤſſigkeit wird auf aͤhnliche At, wie. j 


| (hen "9.69, befirieben, Asanfalter.. 


® i Ä - 


5. 71. 


Von der Bereitung eines Malsfyrupk, . 


Am beſten ſchickt ſich dazu Woizenfuftmatz, welchet | 
einen . weniger. dunkelbraun gefärbten und reiner fügen 
Syrap sieht, als andere Arten. von Mal Dan ver⸗ 


> . | l j j j 
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fertigt ‚daraus sine Urt von Würze ohne Hopfen ganz 
auf die Art, wie dieſes beim Brauen des Brayhahns bes 
werkſtelligt wird (ſ. $. 143.); bie fertige Wuͤrze wird 
mit Zufag von etwas Eyweiß und Kreide in einem Kefs 
ſel unter gehörigem Abfhäumen bis zum binnen Syrup 
eingefocht, melde man heiß durch dichten Flauell filtrist 
und dann weiter bei gelindem euer bis zur Dicke bes 
gewöhnlichen Zuderfprups abbampft. — Der Malzſy⸗ 
up hat immer einen Malzartigen Beigefhmad, daher 


= er in ber Haushaltung nur zu Berfüßung ſolcher Spei⸗ 


ſen und Getraͤnke, wo jener keine nachtheilige Veraͤnde⸗ 
rung des Geſchmacks hervorbringt, zu benutzen iſt; z. B. 
an Bierſuppen, zu Bereitung eines ſuͤßen Moͤſtrichs ꝛc. 


$. 72. 
Bon ber Reinigung des Honigeé. 
Der Honig kann zwar ſchon ſo, wie er gewonnen 
und in den Haudel gebracht wird, in Haushaltungen 
zum Verſuͤßen mancher Speifen ꝛc. und Getränke benutzt 
werben, jedoch nicht zu allen Abſichten bie Stelle des 
Zuckers vertreten, weil er einen eigenthuͤmlichen Beige 
ſchmack und Geruch befist, welche nicht überall hinpafs 
fen; auch enthält er, zumal der Tonnenhonig, einen 
Aniheit von Shure. Man kann diefen Sehler einigers 
maßen verbefferg, menn man ben Honig mit Zufas von 
etwas Waffer einige Tage in eine. Wärme von 60 hie: 
80 Grad erhält, wodurch, wie ich gefunden babe, ber 
- Horde Honiggeruch und Geſchmack fi ziemlich verliert; 
auch wenn man glühenbe. eiferne Nägel ıc. in den mit 
Hafer etwas verbännten Honig wirft, erreicht man 
einen aͤhnlichen Erfolg. Am allerbeften iſt inzwifchen 
folgendes Werfahren, wodutch der Honig ſich fo reini⸗ 


» 


gen uͤßt, daß er allen merklichen Beigeſchmack verliert 


und in den meiſten Fauen ſtatt des Zucers gebtaucht | 


werden kann. 


Man loͤſet naͤmlich 1. B. sehn Pfund Honig in 


. eben ſo viel Waſſer auf; bringt die Fluͤſſigkeit in einen 
kupfernen Keſſel ins Sieden, ſchaͤumt fie ab, und kraͤgt 
hierauf nach und nach bei fleißigem Umruͤhren ohngefaͤhr 
zehn Loth gepuͤlverte Kreide nach und nach hinein, wo⸗ 


durch ein gelindes Aufbraußen entſteht und bie im Ho⸗ 


nige "befindliche Saͤure verſchwindet. Nunmehr werden 


ſechzehn Loth zerſtoßene friſch gebrannte Kohle, am beſten 


von Lindenholz (fi $. 155.), der Henigflüffigkeit zuge⸗ 
fegt und dieſe damit ſo Lange gekocht, bis aller eigen⸗ 
thuͤmliche Honioseſchmad verſchwunden iſt. Sie wird 
hierauf in einen Filtrirſack von Flanell gebracht. Nach⸗ 
dem der Hüffige Honisfaft abgelaufen iſt, werben die 


ruͤckſtaͤndigen Kohlen burch zugegoffenee heißes Waſſer zu · 
wiederholtenmalen qusgelaugt, bis alle in. ihren Po⸗ 


ren befindlich geweſene Suͤßigkeit vom Waſſer wegge⸗ 
nommen worden. Das Abſuͤßwaſſer wird zun mit 


dem beim erſten Filtriren durchgelaufenen Honigſafte 


vermiſcht, bie Miſchung mit dem Weißen von fehe 
Epern verſetzt und bis zum. Sieben echizt. — Den 


entſtehenden Schaum nimmt man mit der Schaumkelle 


ab, ſeiht bie Honigfluͤſſigkeit hernach durch Flanel und 


damnft ſie zuletzt in einem ſtachen Keſſel ober Kafferole 


bei gelindem Feuer, fo daß fie nicht ins Kochen koͤmmt, 
bis zur Syrupskonfiſtenz ob. Dieſer Syrup beſitzt eine 
helle weingelbe Farbe, und einen reinen zuckerartigen 
Geſchmack, ber kaum nach eine Spur von ‚einem honig⸗ 


artigea Beigeſchmack an ſich hat, Er kryſtalliſtrt uͤbri⸗ 


gend, wenn er in flachen Gefaͤßen eine. zeitlang ſteht, auf 


ahnliche Art, wie der Staͤrkeſyru⸗ in keumtigex Fryſtales. 
8 
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Bei Abdampfung des Honigs zur Syruptkonſiſten; 
muß man verhiten, daß bie Flamme nicht den obern 
Theil des Seitenwände bes Keſſelt ober der Pfanne, 
bis wohin bie Honigflüffigkeit nicht hinreicht, deruͤhre; 
geſchieht diefes, fo brennen bie beim Sieden anfprigen, 
den Xheite des Honigs an, werden braun und der Ho⸗ 
nigfprup erhält dann einen bitterfichen. Beigefhmad und 
Braunere Farbe. Diefelde Vorſicht ifl uͤberhaupt beim 
Eindicken aller Arten von Syrupen, von denen in dies 
fen Kapitel die Rede war, anzuwenden. | 

S. 75.:. 

Mit einer Syrup aͤhnlichen Autöſung des gemei⸗ 
nen Zuckers, fo. wie auch mit verſchiedenen ber im vos 
eigen SS. angeführten Sprupe kann man durch Zuſatz 
von allerlei gewuͤrzhaften und riechenden Subſtanzen als 
lerlei wohlriechen de und wohlſchmeckende Sys 
rupe bereiten. So erhält man z. B. einen Roſenſy⸗ 
rup, wenn man Noſenblaͤtter ganz ober zerquetſcht eine 
zeitlang in Zuckerſyrup liegen laͤßt, dieſen hierauf aus⸗ 
preßt und ſich krtaͤren läßt. Eben ſo kann man auch 
en Drangenfprup mit Drangenblüchen, ein Veil⸗ 
Henfyrup mit Veilchenbluͤthen m. f. w. bereiten. Auch 
duch Zufag wohltischender Dele, oder wenn man Zuder 
in wohltiechenden Waffen (T. $. 159:) auflöfet, laſſen 
ſich dergleichen aromatifche Syrupe bereiten, bie mit 
Waſſer oder andern Gettaͤnken vermiſcht, ihnen einen 
angenehmen Geſchmack und Wohlgeruch ertheilen. 

Einen Orſchadeſh rup bereitet mi folgender. 
maßen 

Anberthalb Pfund fühe und ein halb Pfund Bittere 
Mandeln: werden mit einem halben Pfunde Waffe zu 
zartem Breie gerieben. Nun ſetzt man noch drei Pfund 
Waſſer zu dieſem Brei, wodurch eine milchige Flauͤſſig⸗ 


! 





— 
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keit, entſteht, die durch Leinewand gegoſſen wird, um fie 


von den unaufgeloͤſten Mandeltheilen zu befreien, In J | 


dieſe Mandelmilch wirft man vier Pfund Zucker, kocht 
die Miſchung einmal auf und gießt ſie dann buch Bias 
neh ,: worauf man nach dem’ Erkalten noch ſechs Loch 
| Orangenbluͤthwaſſer zuſetzt. Etwas von dieſem Oeſcha⸗ 
deſytup in kaltes Waſſer gegoffen, Rent eine wohiſchmet⸗ \ 
kende Drfchabe dr 


. She Krttter 


| Dom Einmachen der Fruͤchte x in Zuder 
(oder vom Einsuesen) | 
no 9— 74. Be 
Das Einzudern wird entweder mit Buderfyrup 
oder mit feſtem Zucker bewerkſtelligt. Gewöhnlich wird 
dazu der Zucker vorher gelaͤutert; man loͤſet ihn zw’ Dies 
ſem Behufe in: Waſſer ‚auf, ſetzt etwas Eyweiß zu, 
bringt die Auflöfung ind Kochen, ſchaͤumt und klaͤtt fie 
ab und bunftet fie endlich mehr ober weniger fart ab, 
naͤmlich entweder: J | 
‚a) blos zur Sprupstönfifteng, wenn ‚die 
Fruͤchte 2c. blos in Sugerfyeup eingemacht werden ſollen 9;3 
ober fo weit, daß 
by ver Zucker plane ober Faben zieht, 
wenn: man ihn derabfließen ft; oder noch mehr ſo, 


J *) Statt ‚biefeß Bmderfyrupe kann. “man fih auch des Ho⸗ 
nigs, befonbers'.deb‘ Jungferahonigs, ober noch beſſer 
wu. des nach 6.72. gereinigten, ober ber aus Trauben⸗ 
Soft, und Döftfräcten ‚bereiteten. Syrupe, : inglefhen - 
de Stärkezuitene bedienen (ſ. ben vorigen Aciti. 

F H 2 


L. 
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c). daß er x being Roten gerten aufwirſt Perl. 
zucker); oder gar 


d) Bfüfen bildet, ſodald man burch die eb. u 


cher eines in den Zuderfaft getauchten Schaumloͤffels 
blaͤſet (Blaſenzucker); oder man treibt a die Abs 
dampfung fo weit, daß 
e) die Zudere Auflöfung ſich ſchon im goden an 
bdie Wände des Gefaͤßes kryſtalliniſch enfett und 
feſt wird. (Erflarıender Zuder.) - 
f) Endlich ‘wird auch nicht felten ecyftaliſcher Zuk⸗ 
ker zum Einmachen verbraucht, zuweilen auch wohl ge⸗ 
brannker Zuckerz welcher letztere bereitet wird, in⸗ 
dem man. feſten Zuder über Feuer, ohne Waſſerzuſab, 
fo lange ſchmelzen laͤßt, bis ex eine mehr oder weniger 
Braune Farbe und brenzlichen Befhmad angenommen hat, 
Die Früchte. x., welde man einzudern will, 
u mögen in der Pegel vorher eine Zubereitung - erhal⸗ 
ten. Manche muß man vorher in Stuͤcken zerfchneis 
. ben, von ihren Schanlen, Kerngehäufen und Saamen bes 
freien, 3. B. Aepfel, Birnen, Quitten; andere, welche 
zu hart ſind, muͤſſen vorher in kochend heißes. Waſſer 
getaucht (3. B. Aepfel), oder gar einige Zeit weich ge⸗ 
kocht werden (z. B. Quitten). Manche gar zu ſaftige 
Fruͤchte laͤßt man wohl vorher im. Badofen etwas .. 
Zen (3. 3. Aprikoſen, Pfitſchen) ober töten (wie +8 
Kaſtanien); zuweilen müffen auch Fruͤchte vor dem Eine | 
machen im Waſſer eingeweicht werden, um ſie von ihren 
Eruditaͤten zu befreien (wie * B. unreife Waraäffe). . 


8. 75 


eigene Verfohrungsarten beimn ei andern. 
I RMan legt die. auf befchriebene Ar vorbereiteten 
Fruͤchte in ein Auandtas oder beinernee Eomaet, 


’, 
[00 
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J unb gießt Palten ober heißen Buderfprup. darüber, ver f 
ſtark eingedidt wir, daß er nicht: gähren kann (8 
ſo weit; daß ex Perlen wirft ober mwenigften®: Fader 
zieht). Wird dei zu waͤßrigen Fruͤchten der Syrup in 

der Folgenzu fluͤſſig, ſo muß man ihn entweder von ber 
Fruͤchten abgießen und wieder etwas einkochen, ober ihr 
durch Zuſatz Ion feſtem Zucker wieder in einen mehr Eon 
zentrirten Zuſtand verſetzen; auf: dieſe Art kaun man 

Aecepfel, Birnen, Moͤhren, Schlehen einmachen. Manche 
Fruͤchte kann man auch niit dem Syrupe ſelbſt kochen, 
z. B. Quitten, unreife Nuͤſſe, Hahnbutten. Gewähns 
lich ſetzt man ben eingemachten Fruͤchten noch verſchie⸗ 

dene Gewürze zu, um ihren Wohlgefchmack zu erhöhen. 
- U) Eine andere Methode des Einzuderns beftcht 

darin, daß man die Fruͤchte erſt in Zuckerſyrup bringt 
und ſie davon durchdringen "räge; worauf man fie in 

Blofenguder oder erfiarsenden Zuder (©, 6. 

. 74, \eintaucht, und nun an. ber Luft: oder. in kuͤnſtlicher 
Wärme. trorten werben laͤßt, wobuch fie mit einem 
Ueberzuge von Zucker bedeckt werden; man nennt biefes 

Randiren .oder uUeberzucern. Dieſes Verfahren 
wird z. B. angewendet bei Zitrdnen⸗ und PYomeranzen⸗ 
ſchaalen; bei Cichorienwurzeln, bie vorher in Zuckerſaft 

gekocht wurden; bei vorher geroͤſteten und in Waſſer oder 
Syrup eingetauchten Kaſtanien; bei Mandeln 2. 
ULUII) Endlich kann mon ſich auch des fein geſtoße⸗ 

nen, kryſtalliniſchen Zuckers bedienen, um beſonders ſehr 
ſaftige Fruͤchte einzuzuckern. Man laͤßt bie lettarn ent⸗ 
weber ganz, oder zerquetſcht fie vorher. Man: bringt fie 

„eritweber-gleich in ein Einmacheglas und ſtreut gepuͤl⸗ 
verten Zucker dazwiſchen, der. ſich nun mit dem Safte 
der Fruͤchte zu Syrup aufloͤſt. Zuweilen kocht man 
auqh wedi, wenn bad letztere ver ift, die Fruͤchte noch 


N 
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in etwas. Nach dieſer Methode macht man vorzüglich 
Erdbeere, Johannisbeere, Kirſchen, Melonen, Maulbee⸗ 
re, Stachelbeere, Zwetſaan, Roſenblaͤtter und allerlei 
Kräuter ein... N 

Sehr Häufig febt man auch bem Einmaden im. 
Zucker nod allerlei Gewuͤrzo, 5. B. Simme, Mahn, 
‚Muslatennäffe, hinzu, 

Die. Stäfer ober Buͤchſen, worin man bie einge: 
machten Früchte. gebracht. ‚hat, werben am beflen mit in 
Wachs getraͤnktem Papier Aberbunden, und an einem 
trodenen Drie aufbewahrt. 





Siebenter Artikel. 
von Zrodnen ber Obſt⸗ und andern Frägtr. 


76, Ä 

Beim Werken ober Trocknen bes Oblles be⸗ 
ie man, bie allmählige Verdunflung. ber darin befind« 
lichen waͤßrigen Theile, um ſo das Obſt in- einen Zus 
ſtand zu verſetzen, worin es fi oft Jahrelang gut und 

unverdorben zum Genuß aufbewahren laͤßt. 
Rech Maßgabe der verſchiedenen Beſchaffenheit ber 
Dboſtſonten nimmt man zum Wellen entweder halbreife, 
ganz veife, oder überreife, am Baume fihon abgewelkee 
Fruͤchte, die aber nicht angefault ober teig ſeyn duͤrfen. 
Man waͤſcht fie vorher mit Waſſer oder wiſcht fie mit 
ainım Tuche ab, um anhängende Unreinigkeiten zu ent 
‚fernen, Manche Obftarten werden geſchaͤlt obes von Ker⸗ 
nen befreit, ehe man fie zum Trocknen bringe, Das 
Welken oder Trocknen wird entweder bush Luft und 
Sonne: bewirkt, was in wirmeren Monaten und bei 
Fruͤchten, die nicht fehe viel wäßrige Theile haben, ziems 
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lich gut von Statten gehet*). Man legt bie Fruͤchte 
entweher anf Horden ober mit Netzen beſpannte Rabe 
men, oder reihet fie an Fäden auf und bringt fie fo an 
einen, gegen Regen gefhästen, aber ber Senne und 
dem Luftjug ansgefegten Dit : dis fie zum gehörigen 
Grade audgetrocknet ſind. 

Beſſet imd ſchneller geht beſonders bei den mehr 
faftigen Srägten bie Austrodnung durch kuͤnſtliche Waͤr⸗ 
me, auf und in der Naͤhe der Stubenoͤfen, in Koch⸗ 
öfen und Bratroͤhren, in Backoͤfen, oder in befondern 
Obſtdarren **) von Statten. — Man legt das Obft 
auf Horden oder Welkbreter (d. i. Breter, die mit her⸗⸗ 
vorſtehenden Leiſten rund herum verſehen find) und 
bringt es ſo in die Backoͤfen, wenn das Brod heraus iſt, 
oder in die deſonders zum Welken eingerichteten & Darım 
und andere Zrodenanftalten. 

- Sn ber Regel darf das Obſt, beſonders das ſaf⸗ 
tige, zumal im Anfange, keiner zu ſtarken Hitze aus⸗ 


*) Das Trocknen bes Obſtes an ber Luft hat die Unan⸗ 

nehmlichkeit, daß ſelbiges pon Fliegen und andern Thie⸗ 

ren, ſo wie durch Staub leicht verunreinigt und wohl 

gar von Weſpen ꝛc. verzehrt wird. Um dieſes zu ver⸗ 

mindern, kann ‚man fi eines Schrankes bedienen, deſ⸗ 

fen Wände: mit Flor übenzogen werden, fo daß bie 

Luft zwar durchziehen und bas Obſt darin austrocknen, 

ben Fliegen und andern Inſekten aber bes Zugang 
verſperrt wirb, 


*) Es giebt ſehr viele Arten von Obſtbarren. Wer keine 
Obſidarre hat, kann ſich auch (mit gehoͤriger Vor⸗ 
ſicht gegen Feuersgefahr) eines alten Schrankes bes 
dienen, in welchen die mit O6 belegten Horden 
’ übereinander geſtellt werden, merci sen aufben Bo⸗ 
ben des Schrankes cin Borken mit glühenden Kohlen 
ſtellt, dur deren Wärme nach und nad die Wwähris 
gen Theile bes Obſtes verbunftet werben. Der Dunft 

. erhält oben durch eine im Sqranke angebraqte Deff⸗ 
nung ſeinen Abzug. 
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geſetzt werden, weil ſonſt leicht zu viel Saft auslaͤuft 
und verloren geht. Wenn es erſt etwas abgewelkt iſt, 
vertraͤgt es eher einem hoͤheren Hitzgrad; ber ‚aber auch 
leicht zu ſtark werden kann, fo daß «es anbrennt ‚ober 
wenigſtens einen bittern Geſchmack annimmt, indem buch 
eine zu ſtarke Hitze der darin befindliche Zucker eine Art 


Roͤſtung erleidet. Während des Welkens muß das 


Obſt wenigſtens ein⸗ oder auch wohl mehrmals gewen, 


Bet werben, bamis bie Austrodnung gleichlirmie von 


Statten gehe. 


Es iſt nicht gut, wenn man das os im Ofen 
zu hart trocknet, ſondern beifer, wenn man es nur abs 
weißen laͤßt, bis die wäßtigen Theile größtentheils und 
fd weit daraus entfernt find, daß es gegen Gährung, 
Faͤuiniß und Schimmel gefihert, aber noch etwas weich 
if. Man laͤßt es hernach noch an einem luftigen oder 
warmen Drte vodfländig austrodnen, ehe man es in 
die. zur. Aufbewahrung deſſelben beſtimmten Kiften, Faͤſ⸗ 
fee ‚oder Körbe beingt. Ohne dieſe Vorſicht kommen 
leicht Milben in das gewelkte DoR 
$. 7. 

Nun ſoll noch das bei dem Trocknen ber verfiches 
nen. Obſtarten anzuwendende beſondere Verfahren kuͤtz⸗ 
lich Angezeigt werben. 


— 


Aepfel und Birnen. Die größeren ſchneibdet man 
gewöhnlich in zwei ober vier. Theile, die kleinern welkt 
man auch ganz, was aud oft bei dem gefhälten ges 
fhieht, zuweilen nimmt man auch das Kermgehäufe her» 
aus, entweder mit bem Meffer oder mit-einem befonderen 
Stecheiſen, womit man. ben mittleren Theil jedes Apfels 


heraueſticht. Das Welten muß bei mäßiger Hige ges 


ij 
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(heben. Auf aͤhnliche Art werden auc Quitten beilm 


Weiten: behandelt. 

Pflaumen und. gwerfihen: werben. atweder 
mit oder ohne Schale und Kernen gewelkt. Im erſten 
Golle ſtellt man eine an. bie. andere Hat in Reiben 
auf dem Welkbrete ſenkrecht auf, fo dag die Stlele oder 


wird ihnen ‚anfangs gelinde, dann etwas flärkere Hige 


die Stellen, wo dieſe geſeſſen, oben hin kommen; es 


gegehen. Will man fie ſchaͤlen, ſo muß man ganz reife, 


am Baume ſchon etwas abgewelkte Fruͤchte nehmen (weil 


ſich nur von dieſen die Schale gut abziehen Läft),- der 
nen bann zugleich auch der Kern genommen wird. Nau 


ſteckt ſie hierauf an duͤnne hoͤlzerne Staͤbchen und laͤßt 
ſfie? nun an ber Sonne, oder in Defen und Darren fo 
lange trodnen, bis fie nicht mehr an den Fingern Ejes - 


ben. Nun part man. fie in Kiſten ober Schachteln, 
die mit Schreibepapier ‚ausgelegt merden. — Auf dieſe 


Art verfaͤhrt man mit den ſogenannten Prunellen. 
Eben fo/ wie Zwetſchen, koͤnnen auch Aprikoſen und 
Pfirſchen beim Welten behandelt werben. 

Kirſchen werden gewöhnlich gang und zwar bei 
fehr gelinder Wärme getrodnet; auch nimmt. man fie‘ 
fhon aus dem Dfen, wenn fie anfangen Runzeln zu 
bekommen, und läßt fie dann an Sonne und Luft vol⸗ 
lends tradnen.. Damit fie einen ſtatken Stanz erhalten, 
bringt man fie ſchnel aus dem Darrofen. an die kalte 
Luft. Man ann au, wenn’ fie etwäs abgewelkt ha⸗ 
ben, die Kerne herausdruͤcken und fie hierauf zum weis 


‚teren Anstrognen wieber in ben Dfen bringen und ges 
‚gen das Ende der Welkung mit Zuder beſtreuen. 


Himbeeren werden auf Sieben ober auf Rah⸗ 


me im Badtofen obgeinoennt. 


men, die mit Netzen uͤberſpannt ſind, bei seine Var— 
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Wiinscauden werben auf verfchiebene Art ger 
teodnet und in Roſinen ‚verwandelt. Man: ſthneidet 
entweder den Stängel ar ben reifen Trauben. halb’ durch, 
und laͤßt fie-fo Iangeram Stamme, bis fie. welk gewor⸗ 
den, oder trocknet fie. auf Herden, obdet- auf heißer 
Aſche, oder endlich auf: Oefen. Auf aͤhnliche Art Tann 
man auch Johannisbeere behandeln. 

Die Hagebutten werden in zwei Theile zeſchnit⸗ 
ten und vom Kernen befreit, alsdann entweder -an Faͤ⸗ 
ben gereiht an die Luft ober in Oefen auf Bretern ges 
. trodnet. Diejenigen, weiche vauhe Haare haben, bringt 
man in einen groben Su, den zwei Perfonen fo nun 
am beiden Enden onfaffen und ſchnell bin und her zie⸗ 
bin. Hierdurch werden die Haare abgerieden und find 

. Bann leicht abzufonbern. 
| Sciehin trocknet man am der Some und zu⸗ 
u noch auf dem Dfen. 16 6 
| S. 78. 

Don ber Bereitung ber Mufe (Latwergen, 
Sefätze) aus Obſtfruͤchten. 


Sie werden bereitet, indem man 8Zwetſchen, Kits 
fchen, oder zerſtampfte Aepfel und Birnen und anderes 
Obſt in einem kupfernen ober verzinnten Keffel bei gelin⸗ 
dem Feuer unter fleißigem Umruͤhren mit oder ohne Zus 
ſas von. Waller kocht. Wenn alles zu einem flüffigen 
Btei zexkocht ifl, veibt man biefen durch ein Sich. Im 
Siebe bleiben :die Schalen und Kernen zuruͤck. Das 
Durchgeriebene bringt man wieder in.den:.Keffel und 
dampft es nach und .Hadsıza einem gleichfoͤrmigen, did 
fläffigen Brei ein; das num fertige Muß wird zur Aufs 
bewahrung am beften in ſteinerne Toͤpfe gebracht, welche 


n 
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man hierauf in einen Badafen, wenn das Brod heraus 
iſt, oder in halbheiße Defen ober Bratroͤhren ſtellt, bis 
das Muß auf der Oberfläche eine Ruft bekͤmmt, durch 
welche es nun gegen Schimmel und Verderbniß geſchuͤtzt 
fig befonbers, wenn man bie Töpfe noch an einen recht 
trocknen Ort zur Aufbewahrung bringt. Andere fuchen 
bie längere Dauer des Mußes dadurch zu ficken‘, Bag“ 
fie auf die, Dberfläge eine sine aestaffene Butter 
Biegen. _ 

Unter biefe Muße fekt man, sin den Woehlgelchmae 
zu erhoͤhen, zuweilen noch, wenn ſie eben fertig gekoche 
ſind, allerlei Gewuͤrze, 1. B. Zimmt, Nelken; Hein ge⸗ 
ſchnittene Zitronenſchalen. Beim. Zwetſchenmuß fuͤgt 
man auch oft noch gruͤne Walnußſchalen oder ˖ ganze 
wellſche Nuͤſſe mit der gruͤnen Scale hinzu, um ihm 
eine beliebte. ſchwarze Farbe zu geben, . 

Auch aus Kirfhen, Himbeeren und Heideldeeren 
bereitet man zuweilen ein Muß, iedoh meine. m mit ' Bu 
fag von Bude ; 


Bom Erodnen d der Ridengendäfe. 


Es wird mit einigen Abaͤnderungen auf ahrliqhe 
Art, wie das Obſtwelken vorgenommen. Vorher wer⸗ 
den die Kuchengewaͤchſe entweder bloß mit kaltem ober 
mit heißem Waſſer abgebruͤht; letzteres muß, befonders 
bei ſolchen Gemuͤßen gefchehen, weiche zur. Faͤulniß fehr 
geneigt find, Manche Einuan in ber Luft getrocknet wers- 
den, andere muͤſſen gleich auf Horden gelegt, auf den 
warnen: Ofen fommen, ohne vorher zu melden, weil 
‚ fie fonft mißforbig werden. Die getrockneten Kuͤchenge⸗ 
wächfe werden am beſten in Papiertuten won aewoͤhn⸗ 


9— 
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lichem oder wit Wade getraͤnktem Papiere aufbewahrt. 
Sn Refihe der beſondern Behandlung beim Trocknen 
der verſchiedenen Auchengewächſe iſt leigendes zu be⸗ 
merken. 
Blumenkohl wird eben’ fo vorbereitet, bie ge⸗ 
woͤhmich zum Kochen; man bruͤht ihn alsdann mit Waſ⸗ 
fer. ab, das man etwa eine Minate darauf ſtehen laͤßt, 
‚und trocknet ihn dann auf dem Ofen, auf einer von 
der Ofenplatte etwas abſtehenden Horde. Will man 
von .biefem getrockneten Blumenkohl kochen, ſo bruͤht 
man ihn ab, gießt das davon kommende braune Waſ⸗ 
ſer weg, und kocht ihn wie friſchen. — Auf gleiche 
Weiſe koͤnnen auch Artifchocken, Kohlrabi,’ Ga. 
voperkohl, Braunkohl; Sedertoht, Spargel 
beim Trocknen behandelt werben. * 

Die Bohnen zerſchneidet man, nimmt den Saa⸗ 
men heraus, trocknet dann beides auf ben Ofen, und 


I bringt hernach beim Berpadin bie, Steinen ; Reine wie⸗ 


der zu den Schoten. Oder man kocht die Behnen -halb 
gahr, nimmt die Haut von jeder ab, und laͤßt ſie an 
Luft oder Sonne an Schnuͤren aufgezogen oder auf 
dem Ofen' trocknen. 

Erbſen koͤnnen auf ahnliche Art wie bie Bnparn 
Keim Trocknen behandelt. werben, — | 

" Spinat wird zerſchnitten und, hagdem agierte 
. if; auf einem Dfen oder in ber warmen Stube getrock⸗ 
net. So wir: auch mit Endivien, Koͤrbel, 
Kreſſe, Lattich, Loͤffelkraut, Melde, Portu- 
at; Sauerampfer,. Syaittlaud verfahren. 
3 Rüben jeber Art werden in Würfet ober Schei⸗ 
ben: gefchnitten, mit Waſſer abgebruͤht, und ſchnell auf 
dem Ofen getrocknet. Vor dem Kochen werden fie mit 
warmen Waſſer abgewaſchen. — Gben re. ‚wird mit 





I 
! 
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Peterfilienwurzeln, Haferwurgeln,. Rettin 
gen und DMeerrettigen, Scorzönerwurzeln, 
Sellerjewurzeln und Zuderwurzeln, besglei⸗ 
chen auch mit den in Scheiben zerfchnjttenen Brocoli, J 
Spargel und Zwiebeln verfahren. 

Kürbiſſe werden von der aͤußern Schale befreit, 
in Beine, Würfel geſchnitten und in maͤßiger Wärme. 
gettocknet, oder man kocht fie gahr, zerrejbt fie und 
trocknet fie auf dem Ofen. Vor dem Kochen brüht man. 
diefe pulverartige Maffe mit Waſſer, und kocht ſi ſie dann 
mie Milch und, etwas Butter. 

Sauerkraut (Kompoft) wird mit wenig zut. 
ſigkeit, oder beſſer noch in Dampf gahr gekocht, und 
dann auf den Ofen unter fleißigem Umwenden ‚getrods 
net. Beim Verpacken feuchtet man es mit Eſſig an. 
Oder man preßt die Feuchtigkeit meiſt aus dem Sauer⸗ 
kraute aus, und trocknet es, nachdem man daſſelbe vor⸗ 
her mit Weizenmehl und Salz, delleent batı im Bade. 
ofen. 

Bon den Söwimmen: Yaffın fi die minder 
ſaftigen leicht trocknen; ‚man zieht ihnen die Haut ab, 
ſchneidet ſie in Stuͤcke (die Trüͤffeln in ganz duͤnne), 
sro@net dieſe an... ber, Sonne oder am Ofen gut aus, 


und verwohit ſie in vrfätflenn Sign en 


* 5. 80. W 
Das Trodnen des Zien dee und der —* 


Es wird entweder ohne vorhergegangenes Einfalzen, 
dewirkt, ober nachdem man durch vorhetiget Einreiben 
mit Kochlalz jene Nahrungsmittel zum ſchnelleren Trock⸗ 
nem, vorbereitet. hat. In Jsland trocknet man bie diſche. 
abne Saft. indem man ſie von einander. ſpaitet, 
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und den- anstrodnenden Winden ausſetzt. Nach einigen 
Wochen hat man feinen. Zweck erreicht, Fleiſch laͤßt ſich 
am beſten austrocknen, wenn man es vorher in dünne 
Stuͤcken geſchnitten, in Daͤmpfen halb gahr kocht. Es 
laͤßt ſo, wie ich gefunden habe, hier den groͤßern 
Theil feines Waſſergehalts in Dampfform von ſich, wo⸗ 
bei nur etwas weniges Fleiſchdruͤhe ſich abſondert. 


“er, 
en 


t 





agter Artikel. | 
Ä Dom Einmagen der Srägte in Beingeif. 


u ze . N 81. ° 

Be gewöhnliche Methode in Deutſchland war Tenf 
fotgende: Man brachte die Fruͤchte in ein glaͤſernes 
oder ffeinernes Gefäß, das bie. auf zwei Deittel feiner 
Höhe damit angefuͤllt würde, und übergoß fie hierauf 
wit einer Fluͤſſigkeit, welche dem Raume nad . zur 

;- Hälfte aud-veimem-Weingeifte, und. zus Hälfte aus einer 
Zuckeräufloͤſung beſtand, welche letztere aus zwei. Theilen 
Zucker und einem Theile kochenden Waſſer⸗ dem Ge⸗ 
wichte nal bereitet wurdhe. 

Nach diefer Methode: erhalten. aber die Fruͤchte we⸗ 
der bad gute Anſehen, noch den: Woͤhlgeſchmack derjeni⸗ 
gen, welche nah der franzoͤſiſchen Art eingemacht 
werden, bie durch zinige Bei ſpiele erlaͤutert werden ſollen. 
Am Pfirſ chen auf dieſe Art mit, Weingeiſt eins 
dnnmaqhen, ſucht man die ſchoͤnſten und härteften aus, 
und thut fie in Eine Heiße" Aufloͤſung von Zucker, welch⸗ 

Be aus’ zehn Brand Sutter mit drei Pfund Waſſer dis zur 
BGederproöbe (d. 74.) gefötten werden Die Zuckerauflo⸗ 
fung mit den Fruͤchten wird An da einer anne 
weiber über weliades Stun befieit,. fo lange, bis die 
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Pfirſchen unter fleißigem Bewegen durchgoͤugig erwaͤrmt 
find; alsdann laͤßt man alles erkalten und 24 Stunden 
lang fiehen, erwärmt die Pfanne nun von neuem-fammt 


dem Inhalte, täßt fie dann wieder -4B Stunden lang | 


in der Kälte fichen und erwaͤrmt abermals. Wenn ſich 
nach dieſem legten Etwaͤrmen das Ganze abgekühlt hat, 
nimmt man’ bie Pfirſchen aus dem Syrup, gießt in 
denſelben drei Pfund Weingeiſt, ruͤhrt alles gut..um, 
ſeiht es durch Flanell und blingt es hernach in ein Ein⸗ 
machglas, wotauf die Pfirſchen in dieſe geiſtig ſaͤße Fluͤſ⸗ 
ſigkeit eingelegt werden. Das Glas muß wolett mit 
feuchter Blaſe verbunden werden. 

Beim Einmachen dee Apriktſen eifäßet man 
wie folge: Aus 45 Pfund Zuder und 2 Pfünd Wafe 
fer wird durch Kochen und Abſchaͤumen ein Syrup ber 
teitet,, ‚in welchen man ‘bie ausgefuchteften reifen, aber 
noch harten Aprikoſen hinein thur und. fie‘ bei: gelindem 
Feuer ſo lange darin erhaͤlt, bis fie durchaus weich ge⸗ 
worden fiid. Man nimmt fie nun heraus und gießt 
flatt deſſen in’ den erkalteten Syrup 3 Pfand Meingeift 
nebſt 3 Pfund Orangenbläthwaffer, bringt alles nach 
gehörigem Umrähren in ein Einmachglas, thut bie Apti⸗ 
Eofen hinein, und ſchuͤttet das nun mit Blaſe zu Vers 
bundene Glas alte zwei bid drei Tage einmal um, Bi6 
die Fruͤchte zu Baden gefallen: ſind, worauf. man noq 
ein Pfund Weingeiſt hinzu thut. 

Kirfchen koͤnnen auf aͤhnliche Art wie die Pfie⸗ 
ſchen in Weingeiſt eingemacht werden; als Gewoͤrz ſezt 
men swäniig noch e etwas Bit und Srohzatten it. 
vn 


sa“ 
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Vom Ginfäusen vegetabiliſcher und chieti— 
fe Naprungemittel, 


$. 82. 


Zum Einfäuren bedient man ſich gewöhnlich der 
Effigfäure *), die, wenn fie mit vegetabiliſchen und thie⸗ 
riſchen Stoffen in Berührung gebracht wich, ober durch 
 Bährung aus ihren Beſtandtheilen ſelbſt entwidels wird, 
die ſchnelle Verderbniß derſelben verhuͤtet, und fie oft zu 
einer laͤngeren Aufbewahrung geſchickt madıt- J 

Ber dem Einſaͤuren werben. bie Koͤrper zum Theil 
abgebruͤht, gekocht ober gebacken, oder mit Kochfalz und 
Gewuͤrzen eingerieben, oder in Salzwaſſer gelegt. 


F. 83. 
uater den vegetabiliſchen Nahrungemitteln werben 
am haͤufigſten nachfolgende eingefäuere oder in eine ig ein 
gemacht. 

. Bum Sauerkraute nimmt man gewoͤhnlich den - 
- weißen oder rothen Kopfkohl (S. L. und G. Schag II. 
Theil ©. 329 u, f.), ſchneidet die Köpfe nad) Hinweg- 
nehmung ber Auferen fchlechten Blaͤtter und ber Struͤnke 
auf ber Schneidebank ober mit dem. Rreuzhobel mehr 


2) GBewoͤhnlich bedient man ſich, wie geſagt, zum Ginfänst 
ven des Eſſigs; zumellen aud der Taueren Mil, d 
Jaueren Weines und Bieres, des Zitronenſaftes und 
anderer Pflanzenfäuren. Der Eſſig muß nad Umftäns 
‚den ſchwaͤcher oder ſtaͤrker ſeyn, und in der Hegel 'oors 

per: aufgelodht werden, well er dadurch haltbarer werd. 
Oft wird ber Effig auch mit Kochſalz und Gewürjen 
verfept. Durch fpanifhen Pfeffer und durch den Saa⸗ 
men von der Capuzinerkreſſe fol bas Umſchlagen unb 
Werberben der eingeſaͤuerten Gmiste verhindert 
Perdes konnen. 








4 “ RL 
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ober weniger. fein, bringt das Geſchnittene, fo wie «8 
ift (ober nachdem man 68 vorher mit, heißem Waſſer 
abgebrüht hat) in ein Faß, wo man es Schichtweife mit 


Salz und Dit oder auch mit Fenchel, Kümmel oder. 


Wacholderbeeren beſtreuet *) und fo feſt als moͤglich ein⸗ 
ſtampft oder eintritt, damit keine bedeutenden Zwiſchen⸗ 
raͤume bleiben. Die Oberflaͤche wird hierauf mit gan⸗ 
zen Krautblaͤttern bedeckt, und zuletzt ein Deckel aufge⸗ 
legt, der mit Steinen beſchwert wird, damit das Kraut 


bei dee folgenden Gaͤhrung fich nicht in die Höhe hebe, 


Wenn das Faß an einem mäßig warmen Otte fieht, br 
ginnt die Gährung ‚bald. Das Krant fest ſich zuſam⸗ 
men, bee Saft ſteigt in bie Höhe und es bildet fih auf 


der Oberflähe ein Schaum. Wenn bie Brühe wieder 


zu ſinken anfängt, und einen faueren Geruch anninimt **), 


fo hat das Kraut ansgegohren und, man bringt nun das 


Faß an. einen kühlen Dit, wo fich jenes, wenn es Yehds 
sig gegen den Zutritt. ber Luft verwahtt wird, ein Jahr 
und laͤnger gut erhaͤlt. 


-Zumeilen wird auch Blau⸗ und Braunkohl auf 


jegt defcpriebene Art eingeſaͤuert. 

Zum fogenannten Komſtkraut ober Kompofi 
nimmt man. ‚Eleine. Krautkoͤpfe. Man’ macht an jedem 
Kopfe von der Strunkſeite aus‘ zwei Kinſchnitte übers 


. Kreuz, und taucht die Köpfe kurze Zeit in fiedendes Waſ⸗ 
fer, damit fie etwas ermeihen. Zu weich darf man fie . 


aber nicht merben laffen, ſonſt, verlieren fie am guten 


— 


Geſchmack und an Haltbarkeit. Die gefottenen Köpfe . 


'*) Manche f fegen au wohl zerſchnittene Quitten, Bolzaͤpfel, 
Nußlaub, Weinranken, Berbisbeeren, Roſinen, gerin⸗ 


gen Wein oder Weineſſig hinzu. 
»r) Bollte die ſaure Gaͤhrung nicht regelmäßig von. Stats 
ten gehen und zur faulfgen ſich hinneigen wollen, fe 


gießt man guten Eſſig in das Zap zu bem Ktaute. 


. — 


⸗ 
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werden nunmehr Saichtweiſe und ganz dicht an ainan 
der in ein Faß gelegt. Die weitere Behandlung iſt fo, 
wie beim Sauerktaute angegeigt warden iſt. 

In Rußland fhneidet man die Kohlköpfe vor dem 
Einſaͤuren in zwei Zheile, und laͤßt fie in einem Bad 
ofen in ihrem eigenen Safte bähen oder braten; man 
nennt daher einen folhen Komſt au gebähtes Kraus, 

$. 84 

Geibe, weiße und rothe Rüben werben auf 

ähnlide Art wie Sauerkraut eingemacht. Wenn ſie in 





Waſſer oder Waſſerdampf oder im Backofen weich ge 


kocht ſind, zieht man ihnen die Äußere Haut ab, ſchnei⸗ 
det fie in Scheiben, legt diefe Schichtweife mit Kuͤm⸗ 
mel, Fenchel oder klein geſchnittenen Meerrettig in ein 
Gefäͤß, wo man ſie, wie das Kraut, ber geiſtigen und folgen» 
den fauern Gaͤhrung uͤberlaͤßt, welche duͤrch Zerſetzung des 
zuckerigen Beſtandtheils jener Wurzeln erfolgt; ober man 
übergießt die gefchnittenen Rüben auch wohl mit gekoch⸗ 
temn und’ wieder abgekühlten Eſſig, durch welches Ver— 
fahren fie noch ſaurer und haltbarer werden. | | 

Kürbiffe werden von Mark und Kernen befreit, 
das Fleifch in dünne Scheiben gefpnitten und dann wie 
Rüben eingefäusst, 


$ 8. 

Di Su rken werden beim Eimnachen verſchident⸗ 
lich behandelt. Die unreifen großen macht man gemeis 
niglich mit Kochſalz ein. (S. $. 95.) Die kleinen, un 
reifen hingegen, fo wie das Fleiſch ber reifen ober Saas 
mengurken, werden beide auf etwas abweichende Weiſe 

‚in Eſſig eingeſaͤuert. 
Was bie kleinen unteifen Garten betrifft, 


> 


- 


.  %» 
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| fo ſchneidet man mit Eike Meffer nach bee: Eriidte die 
Stiele‘ nahe an bet Fragt a6; und bie Moſtflecken, die 
ſich etwa Satan befinden, hinweg; alsbann wirft man 
fie in kaltes Waſſer und wuͤſcht die Unkeinigkeiten gehoͤ⸗ 
rig ab. Wenn ſie aus dem Waſſer genommen werden, 
bringt .man’fie. in ein Gefäß und beſtreut fie mit Koche 
fol Ruh. zwätf Stunden veibt man fie mit einem . 
Tuche geliinde ab und trägt fie dann Schichtwoife mit 
Fenchel, DW, Lorbeerblaͤttern und unreifen Schoten von 


ſpanifchein Pfeffer in eine ſteinerne Buͤchſe oder Topf, J 


mit welchen Subſtanzen zuvor auch der Boden des Ge⸗ 
faͤßes belegt wird. Wenn dad tegtere mit Gurten an⸗ 
gefuͤllt iſt, fo gieht man guten, vorher etwas aufgekoch⸗ 
sen. und mit ein wenig Sal verfegten em ig fiedend heiß 
barüber. : Iſt diefer auf den Gurken kalt geworben, fo 
wied er nach einigen Zeit "abgegoffen, wieder bis zum 
Sieben erhigt, abgeſchaͤumt, und nachdem dr wieber ers 
Baltet, abermals uber bie Gurken gegoffen, fo daß biefe 
jederzeit ganz bamit bedede werden. Man legt nun 
MWeinbiätter oben darauf, und damit dieſe feſt liegen, 
bringt man einige biegſame Hoͤtzchen, die gegen bie Sei⸗ 
tenwänbe des Gefäßes feſt angeflemmt werben, daruͤber 
at. Das Gefäg wich nun bedeckt oder mit Blaſe übers 
bunden, in einen kühlen Keller oder in ein Gewoͤlbe ges 
bracht / wo ſich bie Gurken einige Jahre gut erhalten. 
Die reifen Saamengurken werden ber Länge 
nach in dimne Stuͤcken gefhnitten. Man nimmt bas Mark 
von dem Fleiſche weg und beſtreut lezteres mit Satz. Nach 
einigen Stunden wifcht man bie Gurfenfchnitte mit einem 
leinenen Tuche wieber ad, ‚und Tegt fie mit Senf, zerfchnite 
tenen Meerrettig, Lorbeer⸗ und Sauerkirſchblaͤttern, etias 
Melkenpfeffer oder geivoͤhnlichen Pfeffer Schichtweiſe in 
eihen Topf, und gießt endlich abgekochten, vecht ſcharfen 
— 32 


Erſtes Rap - .. ” 

Eſſig kalt daruͤber. Zulsge wirb Blaſe über die: Mn 
dung des Gefaͤßes gebunden, das nun an einen Fühlen 
Ort gebracht. wich. Nach ſechs Moden ſind biefe Gute 
Een geniefbar-und jr fi ein Jahr lang unb daruͤber. 
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on 86, nn 
Erbfen werden entweder roh ober mit bodhent ew 

Waſſer abgebruͤht in Eſſig gelegt. Beim Gebrauch im 
der Kliche waͤſcht man fie vorher mit. friſchem Waſſer 
ab. Auf aͤhnliche Art werben auch Bohnen und sen 
chel in Effig eingemadt. 
" Sellerie⸗, Scorzoner⸗ und Cich orienwur⸗ 
ein werden durch Abfıhaben oder Schaͤlen von bee 
äußeren Haut befreit, erſt in, kaltes Waſſer gelegt. und 
dann in fiedendem Waſſer weich gekocht. Hierauf legt 
man fie in gefottenen und wieder erkalteten. Effig, der 
mit etwas Kochſalz verſetzt wird. Auf den Effig kann 
man zur Abhaltung der Luft eig dunne Schicht von 
gutem, ſuͤßem Oehl gießen. 

Die halbreifen Maiskolben werben erſt einige 
Tage in kaltes Waſſer und dann in ſtatkes Salzwaſſer 
eben fo lange gelegt, Dean läßt fie hernach mit legte 
sem Eochen und Übergießt fie, wenn fie aus dem Salz⸗ 
waſſet kommen, mit ſtarkem gewürzten Effig. Auf aͤhn⸗ 
liche Art kann au bein. Einmachen ber Shwämme 

‚(der Morcheln, Pfifferlinge, Champignons) verföhren 
werden. 
Spargel, Salat, Hopfenteime, Aktie 
ſchocken und mehrere andere Gemüße koͤnnen entweder 
wie Suuerkrgut, oder beffer mit Effig eingemacht wer 
den. Man legt fie Schichtweiſe mit etwas Salz und 


Geywuͤrzen, uͤbergießt ſie mit abgekochtem und wieder er⸗ 


kalteten Eſſig und bewahrt ſie an kuhlen Orten auf. & 


w_ 
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| taßt ſi ch der Salat ganz friſch und gut erhalten, wenn u 


bie Blätter etwas vor der Reife, ober ehe fie welt zu 
werden anfangen, abgenommen werben, 
4 
.. . 6 87. Br 
Die Rapen beſtehen aus den Bluͤthenkneepen des 
Kaperſtrauches, der im fuͤdlichen Frankreich und. andern 
mittägigen Ländern Europas waͤchſt. Man läßt die 
Knospen im Schatten etwas abwelken, uͤbergießt fie mit 
einem ſcharfen Effig, nimmt fie nad acht Tagen herr 
aus,.iäßt fie abtrocknen, degießt fie von neuem mit Eſ⸗ 
18 und wieberholt diefe Arkeit' nad acht Zagen wieder. 
Durch ein ähnliches: Verfahren Tann man auch aus 


= verfshiebenen einheimiſchen Bluͤthenknospeuͤ ſich Kapern 


bereiten. - Unter mehreren andern: eignen fi am beſten 
bazu die Bluͤthenknoſpen ber indifhen Kreffe (Try 
paeolum majus L.), des Holunders oder Flie⸗ 
ders, bed Pfriemenkrauts (Spart. Scopar.), der 
Dotterblume (Caltha palustris), der Geigenrar 
nunfeln (Ranunculus Ficaria). Man pflädt die - 
Knospen grün ab, ehe fie aufbrechen, und behandelt fie 
wir Kapım, sort auch bad wie e Erbfem beim Einmaden. | 


nn 5. 88. 
Beim Einmaden der Obſtfruͤchte mit: 1.6 


fig wird zum Their ei etwas anders, als bei ben Rühen, u 


gewächfen verfahren. 

Um Kirfchen in Effi einzumachen, kann man fo 
verfahren: drei Pfund ſchwarze Sauerkirſchen, an denen 
man die Stengel ganz kurz mit der Scheere abgefchnits 
ten dat, werden mit einem halben Roth zerſchnittenen 
Zimmet und einem Quentchen Reiten in Glaͤfer geſchich⸗ 

tet. Hierauf wird etwa ein halb Quart Eſſig, den man 
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vorher’ mit einem Pfund Zucker aufkochen und wieder 
kalt werben ließ, daruͤber gegeſſen, fa daß die-Kirfchen 
gang davon bedeckt werben. Nach vier Tagen gießt man 
den Effig von den Kirſchen ab, kocht und ſchaͤumt ihn 
> ‚abermals, und wenn er Tale geworden, gießt man ihn 
twieber über bie Kirſchen, uͤbärbindet das Glas mit feuch⸗ 
ter Blaſe und bewahrt es an einem Fühlen, aber trock⸗ 
nen Orte auf. en Zur 
Auf aͤhnliche Art Kon ı man auch. Pfioumen mit 
Effig einmachen. 
Schlehen werden zum Einmoden in Eſſig ges 
nommen, wenn ſie zwar reif, aber noch hart find; banız 
in geläuterten Zuger ‚gefotten umb nun gekochter Erf ig und 
Gewärz zugeſetzt. Auf ähnliche Art kann man auch 
bagebutten und andere Truͤchte mit en ig Gnmadi. 


SS 89. Fr 
Beim Einfänren thieriſcher Mabrynge: 
mittel wird ein anderes Verſahten, als bei den vege⸗ 
tabiliſchen, angewendet. 
Das Fleiſch wird quf verfchiehene Yet in Effig 
eingeſaͤuert. Wan wäfcht «8, ab und legt es hecwach in 
Eſſig; oder man kocht es mit Salz und Gewuͤrzen 
(3: B. Wacholderbeeren, Rosmarin, Majoran, Lor⸗ 
beerblaͤttern) und uͤbergießt es mit Eſſig, oder man fie 
Sdet es in Effig, ohne baß es jeboch meich kocht, und 
ſtellt es in ben Keller (bei großen Städen- muß. man 
die Knochen ausloͤſen); - oder: man kocht +3 in Waſſer, 
reibt es hernach mit geſtoßenen Wacholderbeeten uno Salz 
sin und uͤbergießt mit Eſſig, bes vorher mit Wein 
oder auch mit Bier vermiſcht wurde. Auch in bloßen 
ſauern Biere, fo wir in geſaͤuerter Milch und Molken 
Yale ſich das rohe eingelegte Fleiſch einige Zeit gut. 


— 





+ 


Vom Sinfanıen thbierifher und vegetabitie 


. son frembartigen. Salzen, z. B. Bitterfalz, ſalzſaurer 
Kalk⸗- und Talkerde, bie ſich häufig dabei befinden, ers 
halten. werben kann, befto beffer ift v6 zum Einfalzen. . 


2 
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—Droſfſeln und andere. ‚Vögel merben am ber 
fien auf dem Roſte halbgohr gebraten und dann in Eſ⸗ 
Tg gelegt. 


Fiſche werden gertinigt, mit Sal eingericben und 


in «Eyfi ig gelegt, ber mit. Kochſalz und Gewuͤrgen verfegt 


. . werben kann; ober man läßt fie in Diehl oder Butter 
baden ober auf dem KKofte braten, und legt fie dann 
in Eſſig, mit Zuſat von Lorbeerblaͤttern, Pfeffet und 


andern Gewuͤtzen. Ze 


. 





— —Zehuter Are 


— 


(Be: Nahrungsmittel. 
J 6. 90. 


Das Hauptmaterlal zu dieſer auf längere Erhaltung 5 
| der Nahrungemittel abzielenden Operation iſt das Rode . 
ſalz. Es erfuͤllt den beabſichtigten Zweck, indem es 


das Waſſer aus den Koͤrpern an ſich zieht und fi ich mit 


ber Subſtanz herfeiben verbindet, wodurch fie gegen nahe 
aheilige Einwirkung ber atmofphärifhen Luft und gegen 


Berberbnißbeffer gefchüse find. Je reiner das Kochſalz 


Will won sin mit den genannten Salzen ſtark veruns 

reinigtes Kochſal⸗ *) zum Einſalzen in Anwendung brin⸗ 

sen, To thut man ‚wohl, wenn man ein ſolches Salz in 

ein Gefäß bringt, und es mit menig Waſſer, oder def. 

fee noch mit einer gefästigten Auflöfung bes Köchfalzes 

.*) Welche Verunrelnigung ſich daxau ergieht, wenn das 
© KRoghſen int: der Supt leicht Fendt wird” 


> 
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im Waſſer uͤbergießt und es damit einige ‚Seit fichen 
iaͤßt. Diefe Fluͤfſigkeiten loͤſen dann die fremdartigen 
Salze, welche leicht aufloͤslicher, als das Kochſalz find, 
“auf, und ledteres wird nach bem: Abgießen der Fluſ⸗ 
figfeit in ziemlich reinem Zuſtande erhalten. 
Geroͤſtetes oder gebrannsſses Kochſalz iſt 
noch beſſer zum Einſalzen, als das beſte gewoͤhnliche 
Salz. Man. wendet es jetzt in England ‚(om haͤufig 
mit dem beſten Erfolge an. 
Das Roͤſten des Kochſalzes iſt leicht mbewerkſtel— 
ligen, wenn man es in einem Gefaͤße, z. B. in einem 
bedeckten Ziegel uͤber Kohlenfeuer ſo lange ſtehen laßt, 
bis Rein: Kniſtern mehr wahrgenommen wird. 
| Außer dem Kochſalze wird zum Einfalzen, befons 


J bers des Fleiſches, auch etwas Salpeter genommen, 


um demſelben eine rothe Farbe und mehr Dichtigkeit und 
eine ſchnellere Reife zu geben. Man nimmt auf hundert 
Theile Kochſalz zwei bis vier Theile Salpeter. Zu viel 


von biefem Salze. zu nehmen, iſt nicht rathfam. Ein 


Uebermaaß macht das Fleiſch zu dicht und trocken, und 
giebt ihm einen wenig angenehmen Geſchmack. 
Bei Fiſchen wendet man zuweilen auch etwas Alaun 











an, um dieſelben dichter und krockener zu machen Meise 


ſtens fegt man beim Einfalzen allerlei Gewürze zu, 5. B. 
Wacholderbeeren, Lorbserblätter, Rosmarin, Kümmel, 
Salbei, Ingwer, Gewuͤrznelken, Geriander, auch wohl 
Zucker und weiße und rothe Ruͤben; letztere beſonders, 
um bie. rothe Farbe des. Fleifches zu erhöhen; doch 
teagen fie auch, mie andere äuderhaltige - Stoffe, etwas 
zur Verbefferung bes Geſchmackes bei. 


| Ä & 9B. 
L Beim einlalzin oder poͤtein bee gieitare 


rd 4 
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muß genau die, Reſchaffendeit deſſelben beruͤckfichtiget un 
darnach das Verfahren abgeändert werben. Ge da 
man beim Fleiſche junger Thiere nicht fo viel Salz ne 
men, als bei dem von dfteren, weil jenes fonft zu ſta 
angegriffen und unfhmadhaft werben wäre. Uebe: ı 
haupt Hält ſich Pölerikeifch von jungen Thieren nicht | 
lange gut, als das von Älteren. 

Schwammiges Fleiſch muß auch weniger Sal; be: 
tommen, als feftes; jenes haͤlt fh am beſten, wen | 
man es erſt mit Salz cinrribt, bann uepreßt u und zu 
letzt mäßig einfalzt. 

Derbfaftiges Fleiſch (die ſich am beſten zum Ein, 
ſalzen; mageres und trocknes, fo wie zu fettes, ift nich 
fo gut dazu, weil das viele Fett mit der Zeit ranzi; 
wirb, ober einen unangenehmen, talgartigen Geſchmac 
annimmt. Deswegen iſt auch zu rathen, das Überfläffig: 
Fett wegzuſchneiden und nur san; wenig an ‚dem Flei 
fs zu: laffen. 

Von groͤßeren Thieren nimmt man dar Fleiſch de 
Oberſchenkel und des Hintertheils am liebſten zum Ein 
ſalzen, wonn man ein recht haltbares Poͤkelfleiſch wuͤnſcht 
Das Fleiſch am: Halfe ber Thiere eignet ſich am wenig 
fien dazu; es geht am Teichteften in Faͤulniß über. J 
größer die Stuͤcke find, ‚beito beſſer halten ſie ſich in bi 
Regel; mar muß aber vorzüglich dahin fehen, daß keir 
Knochen und Höhlungen, welde niht mit Salz ausg 
füge find, in ihnen bfeiben. Gleich nach dem Schlad 
ten muß man das Fleiſch nicht einſalzen, ſondern er| 
nachdem «6 einen ober mehreie Tage an ber Luft g 
Hängt und auegetrodhiet hat. Bil man "weiches ur 
bald genießhares Poͤkelfleiſch haben, fo laͤßt man es na 
"wem Schlachten vor dem Einpoͤkeln längere Zeit Tiegı 
‚aber gefrieren, oder man macht es but Blauen u 


v 
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Schlagen, muͤrbe, oder map kocht es auch halbgahr vor 
dem Einſalzen. nn ' 


a. 


Es giebt ſehr verſchiedene Werfahrungsarten "beim 
Einpötein des Fleiſches. Die vorzuͤglichſten mögen fol 
gende feyn: ZZ a re 
1) Eine Ein falzungsart für fehr lange 

Dauer, Man beſtreut das Fieifh mit Salz und 
. seibt dieſes mit der Hand ober einem Streichholze recht 
gut ein, ſo daß das Salz in alle Hoͤhlungen eindringt. 
Das Einreiben wird fo lange fortgefegt, als das Fleiſch 
noch Salz annimmt; dann beſtreut man es noch mit 
Salz fa, daß es ganz. weiß. wich, laͤßt 8.24 Stunden 
Legen und preßt es ſo ſtark als moͤglich, wobei fi).eine 
Salglacke abſondert; das Fleiſch wird hernach herausge⸗ 
Rommen, neuerdings mit Salz beſtreut und in gaſ⸗ 
ſer gepackt, und mit jener Lacke, welche vother etwas 
eingekocht wird, kalt uͤbergoſſen. —W 
WM) Beim gewoͤhnlichen Einſalzen wird 
das Fleiſch mit Salz. ober einer Miſchung von 32 Thei⸗ 
len Kochſalz und z 5i6.2.Zheilen. Satpeter eingerichen, 
damit befivent und gepreßt. Es, ſcheidet fich dann meis 
ſtens fo viel Lade ab, als sur Bedeckung ‘des Fleiſches 
nöthig. iſt. Wäre dies nicht der Fall und wi man es 
recht bald. muͤrbe haben: fo übergieft man 26 mit einer 
Möfelbrähe, :die aus 20 Pfund Waſſer, 4 Pfund Koch⸗ 
fol; und. 3-Pfund Salpetet zufommengefege wird. 
MM). Der Hamburger Poͤrel beficht darin, 
Bad man dqs Fleiſch mir Zucker, einreibt, es einige 
Htunden. damit ſtehen laͤßt, und dann mit 32 Thsilen 
Mochſalz, 8 Theilen Seeſalz und a Xheilen- Salpeter, 
nebſt etwas geſtoßenen Wacholderbeeren eingibt. Man 


1 » 
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laͤßt es hierauf: ‚einige, Moden in ber Lade liegen, : we 
det. es taͤglich um und reibt 46 wieder ein, trocknet 
mit einem Tuche ab, Dreh es ⸗ Stunden und ve 
packt es mit einer “arten Poͤleldruͤhe, oder raͤuchert . 
IVy Ein Nokel, woburh das Fleiſch fe: 
bald weich wird. Dan reibt das Fleifh mie Sa | 
ein, laͤßt es 6. Tage in einem Zaffe liegen, druͤckt 
dang aus, laͤßt es eine halbkeStunde kochen und ve 
es. nun in eine ganz flarke Pöleibrähr. 

V) Eine ſchnelle Einſalzungsart: Da 
fest ein Theil Salpeter zu vier Theilen Waſſer, laͤß 
da⸗s Sleiſch damit einige Stunden gelind: kochen, dann 
haͤngt man «8 in Rauch, wo es chon in.einigen Ta 
gen genießbar iſt. XF 
VI Das trockne Ginfalzen: Dan teib| 
das Fleiſch wie Salz, legt es dicht auf einander und 
wieberhoit ‚Died yiermal von acht zu acht Tagen. (Bu 
vierzehn Pfund Fieifeh. wimmt man“ ein Pfunb Satz.‘ 
- Dann beſtreut man es mit Kleie, damit. alle Feuchtigkeit 
weggenommen wird, und hängt es im eine Kuͤche obeı 
on einen warmen Drt, damit es trodnet, Zn einen 
Monate iſt dies fo weit erfelgt, daß es wie Schinker 
aufbewahrt. werben kann. Bei dieſem trocknen Einſal 
zen bat man den Vortheil, daß das Fleiſch nicht fo ſal 
gig wie (gepoͤkeltes gewoͤhnlich ame, und „angleig 
am Salze erſport wird. 


J | Er TE ‚93. 
Vom Einfalzen verſchiedener Fleiſcharten 
insbeſondere. 


⸗ 


Be Schweine fieifhe und Rindfleit. fan. 
Pr Umftänden ‚eine ober die ambere ber ſechs amgı 


* * 
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führten infalgungsatten “angeivenber berden. Beim 


Speck muß man mehr Salz, als zum Fleiſch nehmen, 


und dieſes recht gut eincfiben. 

Schaffleiſch (kamm⸗ oder’ Sthoͤpſenſteiſch) wirb 
zwar im Ganzen wie Rinoͤfleiſch geraͤuchert, doch nimmt 
man gewoͤhnlich keinen oder nur wenigen Salpeter dazu. 
Es haͤlt ſich meiſtenstheils nicht lange, wegen ſeiner vie⸗ 
len Knochen. Eben dies gilt vom Sliegenfleiſche. — 
Beim Einpoͤkeln der Gaͤnſe ſchneidet man das vom 
überflüffigen Fette und. Häuten befreite Fleiſch in fo 
"große Stuͤcke wie möglich; reibt es mit Salz ein, druͤckt 
es ſo feſt wie moͤglich in ein Gefaͤß und gießt dann 
drei ‘Soll bid ausgelaſſenes Schweinefett oder Butter 
daruͤber und bringe die Töpfe im Keller. 
| Um ‚fo haltbares. Poͤkelfleiſch wie möglich zu er⸗ 
- halten, muß man nur in den Wintermonaten pöfeln, 
das Vieh eine. zeitlang vorher ‚vorzüglich mit Koͤrnern 
und mehlreihen Subſtanzen füttern, und zugleid alle 
Beaͤngſtigung ber Thiere (7. B. Hetzen mit Hunden) 
‚vor dem Schlachten vermeiden. Im ‚tntgegengefegten 
Sale erhält man ein leicht verberbendes Poͤkelfleiſch. 
Einige wichtige Regeln bei der Aufbewaprung bes 
eingeſalzenen Steifches find folgende: . | 

ı) Daß man:ed an einen kühlen Ort Seing;- 

2) daß bie Luft fo wenig Zutritt wie mögli das 
zw babe, und daher alle Höhlungen im Fleiſche gut 
ausgefüllt und diefes ſtark zuſammen gepreßt mer 
des welches am beſten in. einem Faſſe gefchehen 
kann/ das inwendig eine nicht baͤuchige, fondern cylin⸗ 
driſche Form, und woran oben eine Schraube ange⸗ 
bracht iſt, darch weiche der obere, auf dem Fleiſche ruhende 
‚Boden ſtark niebergefchraubt. werben kann. " Dos: bloße 
Beſchweren des lezteren mit Steinen. iſt wicht fo. yuf-..:. 
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3) Daß die Soalzlace eſtſwdig das eingsfolzene 
Stile gehörig. bedeckt. Wäre dies nicht der Sal, fe | 
u, das Bap. ſans gewevder werden, | 


1 
room « 
L 


Ä En ar we 

„Dos Ginfaien, der. if he kammt in dep mes 
ſten Stücken mit dem Einpoͤkein des Fleiſches überein, 
Die Fiſſche arbfien vorher: aufgefhnitten und ausgewei⸗ 
bet-merben„ nur. Meggen und Milch laͤßt men darin. 
Größere Fifche kann man auch in zwei Hälften Tchneiden. 

Beim · Einſalzen ſelbſt heobaciet man vetſchiedene 
Werfahrungsarten. , 
2) Man befirent bie Site nmwendig. und aus⸗ 
wendig it, Saiz. Nah. 24 bis 48 Stunden, wenn 
lezteres mit den waͤßrigen Theilen des Fifchfleifhes eine 
Lade pebilder hat, nimmt man die Fiſche heraus, bes’ 
ſtreut fig abermals. mit Sa und padt fie in. Tonnen 
ein. Auf diefe Art falzt man ‚a, Anſchovis, Hau⸗ 
fen ıc. ein. Ä 

1) Man legt die Fiſche in wine gefättigte Tufloͤ⸗ 
fung von Kochſalz, nimmt ſie nach 12 bis 24 Stunden 
heraus, laͤßt fie etwas abtrocknen, und packt fie num 
init Salg Lagenweiſe in Faͤſſer. So verfahren bie Hol⸗ 
länder beim Einſalzen der Hetinge auf der See; wenn 
fe and. Land kommen, werden bie Heringe nochmals 
umgelegt ımb geſalzen, und die vorher darauf befind⸗ 
liche Lacke, nachdem ſie gekocht worden, abgeſchaͤumt und 
wieder kalt geworden, nochmals daruͤber gegofſen. Auch 
Hecht⸗, Lachs, Sardellen, Sprotten, Weißliſche ic false 
mon auf gleiche Weife ein. 

. I). Dan ſchneidet den Fiſchen den Kopf ab, nimmt 

bie Eingeweide autz, waͤſcht fie in Seewaſſer, legt fie in 
eine Miſchung von Salz mit einem pCt, Pfeffer und 
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sinem halben pCt. Gaſſafras und vier bioefuͤnf pCt, 
Zucker. Man packt' die Fiſche hierauf ding Juſammen 
in ein Faß, das man -mahher mit ainer Bräherämfüge, 
bie durch Kochen ber Köpfe und Eingeweide mit Salz— 
waſſer erhalten wurde. Sieſe bei Heringen in England 
angewenbete Verfahrungsret ˖ macht selten vorgiglich 
weich und ſchmackhaft u ion = 
Beim fogenannten Marinfren dae Lachfe (und 
verfchiedener anderes Fiſche) werden dieſetben in Stuͤt⸗ 
‚ten geſchnitten und mit Salz geſotten, wobei ber Schaum 
and das aufſchwimmende Fett abgenonmen wird; dann 
ſchichtet man die Stuͤcke mit Ingwer,Pfeffer, Bots 
deerblaͤttern in ZFaͤßchen kin umd übergieße fie yulige 
- , mit ſtarkem Eſſig, dem etmnsGalpeser zugefege win. 


PN 3" j 
N "os rn. 
Vom Einfalzen. vegerabitiſcher Naptungs: 
u mittel. 


Es gehören dahin vorzuͤglich Gemuͤße. Die feil— 
neren Arten werden ungekocht oder: halbgahr gekocht in 
ſtatkes Salzwaſſer gelegt (z. B. Artiſchocken, Spargel), 
ober man beſtreuet bad Gemliße Pas mit Salz, legt es 
gonz feſt in sin Gefaͤß, wo ſich eine Lacke darau⸗ ab⸗ 
bondert. Die Lacke muß ſtets das Gemuͤße bedecken. 
Auf diefe Weiſe ſalzt man z. B. Bohnen rin, | 
Burken. Gie werden gepfluͤckt, che-fie Haste Kros 
nen beforamen, Tobann mit einem Tuche ‚abgerieben, eine 
Rat hindurch ausgebreitet hingelegt (Manche-legen fie das 
gegen eben ſo lange in kaltes Waſſer). Hernach werden ſie 
Schichtweiſe ſo dicht wir moͤglich, aber ohne ſie zu quetſchen 
und zu beſchaͤdigen, mit grünem Di, Feychel, Weine 
und Kirſchblaͤttern in ein Gas eingelegt, und dann mie 


u 
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. flebend heißer Satzlauge, der noch etwas Eſſig sygefegt 


werben kann, Übergöffen. Dben auf die Gurken wich ein 
mit Steinen zu beſchwerender Faßdeckel getegt. Wenn 


das Faß' an einen warmen Det geftent. wird/ fo geraͤth u 


ber Inhaßt bald in Gaͤhrung, bie nad einiger. Zeit bes 


endigt if Es halten ſich die Gurken, auf biefe Art 


behandelt, oft über ein Jahr lang gut: Auch unreife 
Kornelticfhen und grüne Kartoffelfruͤchte laſſen, ſich 
auf aͤhnliche Art in Salz einmachen und ſchmecken dann 
beinahe wie bie: veroneſi ſchen Oliven. 
Capern und bie $.- 87. ‚angeführten cinheimiſchen 


Suzrogate koͤnnen, flatt in’ Effig, ebenfalls, wie befchtie⸗ 


ben, blos in Salz eingelegt ‚werben. — Im Rufe 


land ſalzt man auch Shmämme ein): 13 8. ‚ven, ‚Age | 


rieus piperatus. 





« 
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Vom m Räugern der Fleifses ber Si Pr | 
. 6. 


Der Rauch wirkt als Conſervationsmittel des Kia Ä 


fſches ac, vermoͤge des in ihm ehithaftemen-brengtichen Debtd 


und deu Holzfaͤnre; mas fi daraus ergiebt, daß man 
neuerlich die Erfahrung gemacht bat, daß das bloße Be 

fireihen des Fleiſches mit biefen Stoffen daſſelbe | 
[don gegen Faͤulniß ſchuͤzt. Ein fo zubereitetes Fleiſch 
hat aber keinen ſonderlich guten Geſchmach und es kocht 
ſich auch nicht gehoͤrig weich, befönders wenn 26 nicht 


vorher eingefalgen wurde. Einen befferen Erfolg erhaͤlt 


man, wenn 'man ein. Pfund Glanzıuß (dee ebenfalls. 
viel brenzlicht Oehltheilt bei fidy bat) 48 Stunden lang. 
in Ft Pfand‘ Weſſer vniqi. wid dann das vorher auf 
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| gewoͤhnliche Art eingeſalzene Fleiſch eine Viertel bie sine | 
‚Stunde lang (je nachdem bie Städen kleiner oder groͤ⸗ 


1 


$er find‘) in das vom. Bodenfaze abgegoffene Haze. Ruß⸗ 
waſſer legt. Nach Verlauf jener Zeit nimmt man das 
Fleiſch heraus und hängt es an einen Iuftigen Dit, ws 
es in einigen Moden genießbar wird, und im Anfehen 


und Gejchmack von einem auf gewoͤhnliche Art geräns 
u ertem Fleiſche faſt nicht zu unterſcheiden iſt. 


Was das gewoͤhnliche Raͤuchern betrifft, ſo iſt 
für biefe Operation nicht jeder Rauch von glei guter 


u Wirkung. Det Rauch von hartem Holze, namentlich 


von Buͤchen⸗- und: Eichenhotze (beſonders auch von Loh⸗ 


ballen), iſt beſſer als der von weichem Fichten⸗ und Kie⸗ 


fernholze. Wagoiderreißig giebt infoubeopeit einen fehe 


feinem und wohlriechenden Rauch. 


Che dad Fleiſch in den Rauch amt, wird es 


entweder eine Zeitlang im Poͤkel gethan, oder an der 


Luft etwas getrocknet. Wuͤrſte haͤngt man befonders 


gem erſt etwas an bie Luft. Nach dieſen Vorbereituns 


gen bringt man es in den Rauch, und zwar entweber 
bios in die Feuermauer oder in eine daran angebrachte . 
Raͤucherkammer, welche ſe eingerichtet iſt, daß man 


nyurch eine Oeffnung mit einem Schieber mehr- oder we⸗ 


niges Rauch hinein laſſen kann; denn eine Haupt ſache 
zu einem guten Raͤuchern der Fleiſchwaaren iſt, daß 
man aufangs nur einen ſchwachen Rauch auf fie einwir⸗ 
Ben laſſe, den. man nach und nach verſtaͤrkt. Damit nur 


die feineren Theile bes Rauches zum Fleiſche deingen 
| Eönnen, wickelt maͤn es in Leinwand oder Papier, ober 


man umgiebt ed mit einem teigartigen Ueberzuge von 
Brod, oder beſtaͤubt es mit Mehl und Kleye. Ein ſo 


J geraͤuchertes Fleiſch iſt weit wohlſchmeckender, als das, 


wie genoͤzniiq, oo Dede in Band arpingee er 


> 
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viel Linde es auch zur Güte bes geraͤucherten Fleiſches 


‚und der Würfte, bei, wenn man bie. Raͤucherung nicht 
mit einem Male durch unausgeſetztes Raͤuchern beendigt, 


ſondern "die. Raͤucherwaaren, wenn fie einige, Tage im 


Rauche gehaͤngt haben, wieder ein Paar Tage-in rinen 
freien Luftzug bungt, dann wieber in den Rau, und . 
ſo nithrmals diefes abwechſelnd -wiederhoft, 


In den kuͤhleren Monaten geraͤth das Rauchern | 
beffer, alt im beißen Sommer, wo do8-Sett des Flei⸗ 
ſches leicht ſchmelzt und abtropft. Wenn das Fleiſch gut 
durchgeraͤuchert iſt, haͤngt man es eine Zeitlang an einen 
luftigen Ort, beſtreuet es mit Aſche, umgiebt es mit 
deu und padt + in eine Sifte oder Saf. — N 


Bon per Möuceruin bee verfhiedenen 
| | Sleiſcharten insbeſondere. 


Schweinefleiſch. Am haͤufigſten werben die 
Heulen geräudert, bie man dann Schinten nennt 
Unter diefen zeichnen ſich die weſtphaͤliſchen vorzuͤglich 
duch ihren Wohlgeſchmack aus, Man falzt biefe, nad 
dem fle feit dem Schlachten acht Tage an der Luft ges 
bangen. haben, mie Kochſalz und etwas Salpeter ein, 
laͤßt fie fo acht Tage gepreßt im Poͤkel liegen, und taucht 
fie alsdaun in ſtarken Branntewein, in weichem ger 
quetſchte Wacholderbeere eine Zeitlang eingeweicht gewe⸗ 
ſen ſind. Hierauf haͤngt man die Schinken in eine 
RMaͤucherkammer ꝛc., wo vorzüglich mit Wacholderreißig 
ein Rauch gemacht wird. Auf aͤhnliche Art kann auch 
Fleiſch von andern Theilen des Schweinekoͤrpers, fo wie 
auch der Speck, geraͤuchert werden. Um das Troͤpfen 
des letztern zu verhindern, ſoll es gut ſeyn, ihm vierzehn 

. | 8 
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Tage vor dem Raͤuchern in kaltes Aue au legen, das 
alle Tage erneuert, wird, | 

Rindfleiſch. Am beſten if das auf Hamburger 
Art geraͤucherte. Man nimmt dazu große Stuͤcken, am 
liebſten die Ribbenſtuͤcke und Bruſtkerne, taucht ſie erſt 
einige Mal in ſiedendes Waſſer und reibt ſie hernach mit 
„Kochſalz und etwas Salpeter ein. Wenn biefed gefchen 
ben, reibt man das Fleiſch überall mıt Kleie ab, und 
xauchert es dann bei gelindem Rauche ſechs bis acht Wo⸗ 
chen lang. Auf gleiche Art Tönnen auch Rindezungen 

geraͤnchert werden. 


Bon Schaffleiſch und Ratsfieirg werben . 
nur die Dintertheile geräuchert, Man reibt es mit Salz 
and etwas Salpeter ein und laͤßtees nur ein Paar Tage 
im Poͤkel liegen. Hernach wird es abgetrocknet und in 
Rauch gehaͤngt, wo es aber aicht ſo lange, als Rind⸗ 
fleiſch, haͤngen bleibt... 


Gaͤnfe raͤuchert man, nachbem man den Riden 
berſelben aufgeſchnitten, das Innere mit Salz eingerie⸗ 
ben und fie hierauf einige Tage in Salzwaſſer gzelegt hat. 
Wenn fie aus dem Salzwaſſer kommen, ſpannt man den 
Leid duch Sperrhoͤlzer aus ‚und hängt fie dann etwa 
acht Tage in Raud. Man dann fie dabei mit Keiner 
wand oder Papier einhuͤllen. Wenn fie aus dem Rauche 
Tommen, laͤßt man fie noch acht Tage an luftigen Öre 
ten haͤngen, reibt ſie mit Kleie ab, und bewahrt ſi fr an 
‚ einem kühlen Drte auf. 


Auf gleiche Art können auch Hahner und Zau- 


| ben geraͤuchert werden. 


| Fiſche werden ausgeiseibet, an bölternen Staͤb⸗ 
chen angeſpießt und dann einem: feinen Rauche, am 
beiten vom Wacholdergeſtraͤuch, ausgeſetzt. Bei Forel⸗ 
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im, Hechten, Aalen, Karpfen find dazu ‚einige Rage, 
bei: Heringen 3— nur 24 Stunden ꝛſerderuiq · | 


— 
Awöoͤlfter Artikel. 
Bon der Butter: and Sätebersitung u 


oo. . 8. 
| Butter und Käfe werden bekanntlich aus der Milch, 
vorzuͤglich der Kühe , Schafe und Ziegen, bereite. Die 
Mitch, fo wie-fie gemolken worden, ift eine Mifchung 
aus hutterigen, täfigen, miltpzuderigen und fchleimigen 
Theilen. Sie weicht aber in Ruͤckſicht des Mengenvets 
hältniffes ber genannten Beſtandtheile, fo wie in des 
Gonfiftenz, Schwere und in andern Eigenſchaften bedeu⸗ 
tend ab; nicht nur in fo fern fis von verfhiebenen Thier⸗ 
arten genommen wurde, fondeen auch ſelbſt bei eineriek 
Thieren Eönmen bie Verſchiedenheit der Nahrungsmittel, 
Krankpeiten und andere Umftände verfchiedene Abaͤnde⸗ 

sungen in der Befchaffenheit ber Mil verurfachen. - 
Wenn man frifche Mil ruhig an einem kuͤhlen 
Orte ſtehen laͤßt, ſo fe ih auf der Oberfläge 
eine bidlithe, etwas: zähe Subflang — ber Rahm — 
ab, woraus bie Butter hergefteht wird; bie abgerahmte 


Mil wird in ber Wärme leicht. ſaͤuerlich, ber Käfige 


Beſtandtheil gerinnt und fcheidet ſich ab, bie uͤbrige Fluͤſ⸗ 
figkeit heißt Molken und kann vermittelſt des Duck. 
| ſethene von jenem beſchieden werben, | 


— 5. 99. 
Die Bereitung der Butter erfobert manche 
Borfiötemapregein, um «ein gutes Produkt zu een 
Zuerſt wird bie’ reife gemolkene Milch, 4. B. von 
KR 
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Klihen, zur, Abſondernug des Rahms in zeinfiä gehate 
tene, bölzerne oder fleinerne ober sinnerne Gefäße oder 
Näpfe gegoffen, bie nicht. zu hoch ſeyn dürfen, weil 
ſich fonſt der Rahm aus der Milch nicht ſo ſchnell und 
vollſtaͤndig abſondert. Hohe Töpfe taugen deswegen 
nicht fo gut, als llache Napft dder. andere flache Ges 
ſchirre. | 
5 Dieſe Milchgefaͤße werden in der Moltentammer oder 
an einem anderen paſſenden Orte aufgeſtellt, weicher trofs 
- ken ſeyn und eine reine Luft *) haben müf, auch weder 
uzu kalt noch zu warm: feyn darf. Eine- Temperatur von 
12 bis 15° Reaumuͤr iſt die zweckmaͤßigſte, die man dar⸗ 
in, ſo viel wie moͤglich, erſtere m Sommer und lettere 
‚im Winter, zu erhalten ſuchen muß. 
- Wenn fih auf ber Oberflaͤche der in jenen Srfi- 
Gen hingeſtellten Mitch, der Rahm gehörig gebildet Hat, 
wird er abgenommen. Manche laſſen, ebe fie abrah⸗ 
men, bie Mitch fo lange ſtehen, bis fie erſt voͤllig ges 
rinnt und fauer wird, weil fie alddann mehr: Rahm und 
Butter zu erhalten wähnen. In vielen. Gegenden, wo . 
ſehr gute, wohlfchmedende und baueihafte Butter bereis 
tet wird, 3. 3. m Holflein, nimmt man den. Rahm 
vor Entſtehung einer ‚Säure ab, ſobaid man namlich 


Das gangwerben- fo wie auch das Blauwerden 
.. bee Milch wird vorzuͤglich mit duch eine dumpfige 
Luft de Molkenzimmere oder durch unreinliche Gefäße 
"m verurfaiht; wiewohl auch Krankheiten des Milchvieht 
J und gewiſſe Arten von Futter in vielen Fällen Yhran 
Antheil haben, In fo fern ſchlechte Luft oder Unreins 
lichkeit der Gefäße an jenen Uebeln ſchuld find, ſucht 
"man fie buch Austäuchern der Kammer und Gefaͤße 
mit. Schwafel oder oxydirte Salzſaͤure abzuſtellen. Beim 
Buttern iſt überhaupt bie größte Reinlichkeit zu beob⸗ 
achten, weil bie Butter gar leicht jeden fremben Se: 
ZZ ruq und eſchmat annimmt, 
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bemerkt „daß, wenn man mit einem Meſſer hinein ſticht, 
keine Milch mehr hervorkoͤmmt. Bei dieſem Verfahren 
verbinden fi. weniger kaͤfige Theile mit dem Rahme, 
als in bem Falle, wo man bie Milch zum Säuren kom⸗ 
men laͤßt. 
Die Zeit, wie Tangei bie Mitch ſtehen muͤſſe, be 

man abrahnien darf, um den meiften und beſten Rahm 

zu erhalten, laͤßt ſich im, Allgemeinen nicht beſtimmen · 5 

* hängt von ber Temperatur ab; wenn diefe niedrig, 
z. 8. ı0° und darunter if, ſo koͤnnen leicht 36 
Stunden erforderlich ‚feynz bei höheren Temperaturen 

find oft ſchon 16 Stunden, ja bei Gewitterluft wohl 

10 bis 12 SItunden hinreichend. 

- Das Abrahmen geſchieht mit ſchaufelfoͤrmig geſtal · 

teten Loͤffeln von Holz. Am beſten iſt es, wenn der ab 


genommene Rahm auch gleich auf Butter bearbeitet wird. | 


Will man fie zwei ober drei Tage aufbewahren, fo muß 
dieſes in‘ feinernen Zöpfen an eines fühlen Orte geſche⸗ 
ben; Um ihn noch einige Tage länger aufzubewahren, 
ſoll man den Rahm aufkochen laffen, und ihn hernach 
ale ange | in ein, anderes reinliches Gefaß übergießen, 


| — 6. 100. 

Um ‚bie Butter and denr Rahme obzufßciden, bringe 
man ihn entweder in ein gewoͤhnliches Butterfaß *), wo ' 
er ſo lange durch ſchnelles Stoßen in Bewegung geſetzt 
wird, bis ſich die Buttertheile in Klumpen daraus abe 
ſqeiden. ‚Bu Anfang des Butternd iſt das Geraͤufch im 


*) Man Hat in neueren Zeiten ſtatt deſſelben Drehtonnen 
-".. "eingeführt, in welchen zwar eine größere Menge von, 
Rahm bearbeitet werben kann; weil aber barin ein 
LEuftwechſel niht fo gut flatt findet, als in dem ger 
woͤhnlichen Birtteffaffe: fo geht das Buttern meiſtens 
nicht ſo vegeimähig von Statten. 
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Butterfaſſe tief, hohl und ſchwer; nach kurtzer geil aber, 
je gefhwinder umd ſchaͤrfer die Stoͤße geſchehen, wird 
es lauter und ſtaͤrker. Dieß iſt das Zeichen, daß «(tie 
man zu fagen. pflegt) die Butter ankoͤmmt. Wird nun 
‚bie Arbeit niit berfeiben Geſchwindigkeit fortgefegt, fo 
wird fi ber Butterfaßſtiel bald Leichter bewegen laffen; 
und wenn man. nachher. das Butterfaß Öffnet und. in» 
wendig beficht,; wird man gelbe: Tropfen in Butterkluͤmp⸗ 
. Gen an ben Geiten und dem Dedel wahrnehmen; . nuns 
mehr ift die Butter fertig und muß nur nod zuſam⸗ 
mengebraht werben. Jetzt fest man bie Arbeit“ fort, 
‘jedoch nicht. mit" geraben Stoͤßen, ſondern mit einer Art 
von Herumfahren, wodurch die Butter ins Faſſe auf 
einen Haufen gebracht wird. Bei ſchwuͤlen Sommer⸗ 
tagen ſtoͤßt man etwas weniger ſchnell, aber doch hart 
and feſt. Allein nicht blos dieſe Urt Bewegung veran⸗ 
laßt die Abſcheidung der Buiter aus dem Rahme, ſon⸗ 
dern es iſt dazu auch der Zutritt ber atmoſphaͤriſchen 


Luft und: ein angemeſſener Waͤrmegrad ſehr foͤrdernd. 


Iſt der Rahm zu kalt, ſo find die,Buttertheilchen zu 
hart und vereinigen fich nicht gut klumpenweiſe; iſt er 
hingegen zu warm, fo wird bie Butter zu weich, bie 
entſtehenden Klumpen zertheilen ſich bei der heftigen Be⸗ 
wegung wieder und gehen mit der Sauermilch zuſam⸗ 
men. Eine unrichtige Temperatur iſt in den meiſten 
Fällen die Urſache, wenn bie Butter nicht werben will. 
Wenn der Rahm zu kalt ift, ſo muß man das Butter: 
faß mit warmem Waſſer ‚erwärmen, oder unter die But 
termilch friſch gemolfene, noch warme Mitch milden, 
ober die Arbeit des Butterns an einem warmen ’Drte 
‚vornehmen. Iſt der Rahm aber zu warm, fo muß. durch 
kaltes Waſſer oder Eis eine Abkühlung bes Butterfaſ⸗ 
ſes oder Rahme veranſtaltet werden. Inwiſchen giebt 
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es außer ber. Temperatur noch andere Urſachen, wenn 
das Buttern nie gut von Statten geht. 3. B. bie 


Milch von hochtraͤchtigen Kuͤhen buttert ſchwer; durch 
Zuſat von Kochſalz oder etwas Bitrohenfaft laͤßt ſich 


dieſer Unannehmlichkeit zuweilen abhelfen. Wenn der 


Rahm zufaͤllig mit Zucker Seife oder. Aſche vermiſcht 
und verunreinigt wurde, fo geht ebenfals bad Buttern 


ſchlecht von Statten. Sol die Butter gelb: gefärbt 
werben, fo thut man entweber frifchen Saft von gerie⸗ 
benen: und ausgepreßten Möhren (etwa 1 Pfund auf 8 
bie 10 Pfund Butter) ober von ‘gelben Ringelstuinens 


blaͤttern, oder, auch etwas. weniges Orlean mit dem | 
Rahm in das Butterfaß. — 
‚Wenn bie Butter. ſich gehörig aus. dem Rahme 


durch die vorbeſchriebene Arbeit des Butterns abgeſchie ⸗ 


den hat, : fo muß felbige ſogleich von den molkigen 


Theilen befreiet werden, weil dieſe leicht in eine Art 
faulige Gaͤhrung kommen und der Butter einen uͤblen 
Geſchmack mittheilen. Man waͤſqht bie gewonnene But⸗ 
tet in reinem Waſſer aus, indem man ſie datin mit den 
Haͤnden duͤnne aus einander und wieder zuſammen arbei⸗ 


tet, und das Waſſer dabei ſo oft erneuert, bis es nicht 


mehr truͤbe wich, ſondern ganz klar bleibt. Das Waſ⸗ 
fer: muß aber in jedem Falle wieder aus der Butter fo 


gut. wie möglich ausgearbeitet werden; benn zu viele dar⸗ | 


in. zurbdbleibende Waffertheite find der Haltbarkeit ber 
Butter nachtheilig. Etwas weniges Feuchtigkeit ſchadet 


inzwifchen nicht leicht, weil das der Butter hierauf zu⸗ 
gefegt werdende Kochſalz biefelbe in fih aufnimmt, und 
. fo da6 Verderben ber Butter bis auf einen gewiſſen 


Zeitraum verhuͤtet. Beim Salzen breites man bie But⸗ 


ter dünne aus, fireuet das Kochſalz gleihförmig darüber 
her und knetet es hierauf forgfätig mit der Butter zu⸗ 


⸗ - . & 
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pmmen. Bei einer balb zei vechramdenden Buttee 
nimmt men gr».5:i% auf ı6 6 zo Pfund berfelben 
em Pin Gel, Rob dem Satzen drückt mean bie 
Butter entwerer in Batterbügfen oder formt Knglie 
ober rumbe Wedın barami. 

Die gewoͤtenliche Butter if dem Fehler unterer 
fen, tef fie gar bafb vanzig, ſchlecht fihmedend, ober 
wohl ger ſchmlich wird, weran verzäglidh bie mod) 
bei ihre befiablichen, zus Berderhuif geneigten, kaͤfigen 
“ Zpeile Urſache find. Etwas länger ſel fie fh im uns 
verberbenem Zullande rıhalten, wenn man fie in Tuͤcher 
einſchlagt die mit Pottaſchenlange getränft werben find, 
ober nody beffer, wenn fie in Eiskelern aufbewahrt wird, 
De aber biefes Mittel nur felten zu Gebete fieht, fo 
- bedidnt man fi gewöhnlich anderer Beifehrungsarten, 
um gine weniger leicht verderbliche uUnb zur längeren Auf⸗ 
bewahrung tauglihe oder fogenannte Dauerbutter 
barzufichen,. Zu biefer letzteren gehören bie Cal: und 


bie Floͤß⸗ ober Stmeizbutter. , 


6. 101. 

Zur Bereitung der Sar zbutter nimmt-man am: 
liebſten eine im Mai und Juni gewonnene Mutter. 
Diefe wird, wenn fie aus dem Butterfaffe koͤmmt, jüs 
erſt, wir vorhin angeführt wurbe, recht forgfältig mit 
friſchem Quellwaſſer ausgewaſchen, und wenn man 
durchs Auskneten wieder. alles Waffer daraus entfernt 
bar, ſalzt man’ bie Better, ſehr ſtark, indem zu ſechs 
bis acht Pfund derſelben ein Pfund recht fein geſtoßenmes 
Salz durch anhaltendes ſorgfaͤltiges Kneten gleichfoͤrmig 
deigemiſcht wird. Alsdann druͤckt man bie geſalzene 
Butter in ſteinerne Gefäße feſt ein, fo daß in der But⸗ 
ser Beine leeren Zwifhenräume bieiben (weil an ſolchen 
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Stellen, wegen der darin eingeſchloffenen Laft, de 
Butter am erſten verdirbt und eine anfangende Ver⸗ 
derbniß von ba aus leicht ſich durch die ganze Butter⸗ 


maſſe verbreitet); das Gefaͤß wird hierauf mit einem 
gut ſchließenden Deckel zuzedeckt und an einen kuͤhlen, 


aber nicht feuchten und dumpfigen Ort zur Aufbewah⸗ 
zung hingeſtellt. Noch laͤnger ſoll ſich eine ſolche But⸗ 


— 


ter gut erhalten, wenn man über die Oberfläche derſel⸗ 
ben in den Zöpfen noch einen ober zwei Zoll hoch eine 


gefättigte Kochſalzaufloͤſung aufgieft, weiche ‚gan das 
Durch bereitet, daß man in Tochendem Waffer fo viel, 
Keochſalz, als es aufzunehmen im Stande ift, aufloͤßt. 
Wenn 'man eine ſolche Satzbutter. in der Folge in ber 


Kuͤche oder anf der Tafel verbrauchen wi, fo Tann 


man das Aberfläffige Salz daraus wieder wegſchaffen, 


wenn man fie mit Waſſer gehörig durthenetet, weites Be 


das Satz daraus aufloͤſet. | 
Zu Ubny im England bersitet men eine a6 lange 
‚gut erhaltende Dauerbutter auf folgende Art: Man 


nimmt "zwei Theile KRodfals, ‚nen Theil Zuder und 


einen Theil Salpeter und ſtoͤßt alles zufommen zu einem 
ziemlich feinen Pulver. Von dieſer Miſchung nimmt 
man — Pfund auf zwölf Pfund Butter und knetet es 
recht gleichförmig damit zufammen, worauf man- bie 
Butter in ein gut zu verfchliekendes Gefäß eindruͤckt. 


Eine fo zubereitete Butter iſt von fehr guter fefter mais 


kiger Conſiſtenz, und fol fi drei Jahre und länger 
gut "erhalten. Anfangs fhmedt fie zwar etwas nad 
Salpoter und Zuder; welcher ungewoͤhnliche Geſchmack 


ſich aber nach vier bis fünf Wochen gänzlich verliert. 


Die. BIER «' oder Sqchmelzbutter wird gar nicht 


geſalzen; man ſucht aber durchs Schmelgn daraus die 


taſtzen Tdele, welche die Gerpieruntafiung ı jur” Tan 


! \ 
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Ien Verderbniß ber Butter find, abjuſondern. Man 
bringt naͤmlich die friſche gewaſchene Butter mit etwas 
Waſſer in einem Gefäße über gelindem Feuer *) unter 
fleißigem Umruͤhren zum: Schmelzen,  fchäumt fie ab 
und laͤßt fie fo lange ruhig im mäßiger Wärme fichen, 
bis ſich die Päfigen Theile aus ber Butter zu Boden 
gefegt haben und Legtere ganz klar geworben iſt. Hier⸗ 
auf wird die heile Butter behutfam vom Bobenfage ab 
und in fleinerne Zöpfe (oder, was aber weniger gut 
ift, im hölzerne Gefäße) gegoffen. Nachdem fie Hier 
kalt geworden 'ift, kann man, wenn man will, noch eine 
geſaͤttigte Kogſatauſöfüung auf die Oberflaͤche derſelben 
aufgießen. 

Salz⸗ oder Floßbuttet, die durchs Alter einen 
| ſchlechten Geſchmack angenommen hat, kann man oft 
wieder ziemlich verbeſſern, wenn man ſie mit Waſſer 
gut auswaͤſcht, und hernach mit etwas ſaͤßem Rahme 
zuſammenknetet. 


$. 102. 
Von ber Bereitung der wife 


Die Käfebereitung wird in verſchiedenen Ge 
genden auf ſehr verſchiedene Art vorgenommen; darin 
und in der Verſchiedenheit der dazu gebrauchten Mate⸗ 
rialen liegt der Grund, warum die Kaͤſe von fo.abmeis 
chender Befchaffenheit gefunden werden. 

. Wenn man zur Bereitung der Käfe bios die abges 
rahmte Miich „anwendet, fo entſtehen die ſogenannten 
mageren Kaͤſe. Nimmt man hingegen die Nil, 


*) Wenn man, wie Manche thun, beim Ausſchmelzen ber 
"Butter eine ſtarke Hitze anwendet, fo verliert diefelbe 
viel von ihrer Annyhmlichleit im Geſchmacke 





En 


* 


ſo wie ſie von der Kup koͤmmt, ohne ſie abzurahmen, 


fo erhaͤlt man die fetten Käfe. Setzt man zu ber. 


tegteren Mitch uͤberdies noch Rahm von anderer Mil 
binzu, fo entſtehen die aberfetten ober ſogenannten 
Rahmkaͤſe. 

Man unterſcheidet au Säs: . und: Sauer 


mitdetäfe Bei erfleren wird die Mil und ber- 


Rahm ganz friſch gekaͤſet; bei letzteten wird die Kaͤſebe⸗ 
reitung mit mehr oder weniger ſauer gewordoner Ru 


veranſtaltet. ne 


A . . 
| 
4 


| | | 5. 108. 
Das Verfahren bei Bersitung der Saͤßmil 19 N fe, | 


> 


fo. wie es in der Schweiz und verfchiebenen andern 


Orten befolgt wird, ift im Mefentlichen folgendes. 
Die Milch wird zuerſt in einem Keffel his zu bem 
Stade erwärmt, in welchem fie von der Kuh koͤmmt; 
hierauf gießt man, um bie Gerinnung und "Abfcheidung‘ - 


‚ der kaͤſigen Theile zu bewirken, etwas Lab *) zu und 


rührt die Mitch mit der Kelle ein wenig um, und läßt. 
altes in. Ruhe, bis fich bie Miich verdickt hat. Wilt 


dieſes nicht zut aborigen Zeit erfolgen, ſo wird noch 


*) Das gab wird auf: fehr vriſchiedene Weife bereitet. 
In der Schweiz ſchneidet man einen Kaͤlbermagen, ber 
mit Salz eingerieden und im Rauchfange .getrodinet 
" war, in zwei Theile, nimmt davon die Hälfte, thus 
drei bis vier Mefferfpigen: Salz hinein, fhlägt fie zu⸗ 
"fammen , thut fie in Anen großen Theetopf und giebt , 
heiße Schotten (Mollen) darauf. Nach 24 Stunden 
. 2anı man fih der Fluͤſſtgkeit Thon zum Käfegerinnen 
- bedienen. — Buweilen wird flatt Lab auch ein Aufs 
- Buß von Eichenrinde oder Salzſaͤure oder Eſſig ge⸗ 
braucht. Bei der Sauermilch bedarf man zum Bes 
rinnen einen Lab, weit die Säure derſelben tinter 
Mitwirkung von Wärme fihon bie Berinnung 3 des ir 
rfigen Theils bewirkt. 
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etwas Lab zugegoſſen. Wenn nun bie Miich srbörig 


zufammengeronnen ift, wirb bie Mäffe mit einem hoͤl⸗ 
„zernen Meſſer oder Schwerte in bie kreuz und quere 
zerſchnitten und alles unter einander gerührt, und dann 
durch einen. quirlartigen Ruͤhrſtock nod mehr zertheilt, 
und dabei num zugleich bie geronnene Milch ſtaͤrker und 
bie zu dem Grade erwaͤrmt, daß man bie Hitze am 
oberen Theile des Armes noch vertragen kann *). Das 
möglichfte Verkleineren der geronnenen Stuͤcke if’ beſon⸗ 


ders bei dem fetten Käfe eine Hauptbebingung. - - 


Nun wird des Keffel vom Feuer genommen und 
die auf dem Boden geſunkene Käfemaffe behutfam auf 


bie Geite-gefhoben, nad :dann in einem durchſichtig 


florarisg gewebten Tuche, welches darunter hingeſchoben 
x wird, aufgefaßt, aus dem Keffel gehoben und darüber 
- aufgehängt, bis bie überflüffige Molken abgefloffen ift. 
- Run koͤnmt bie Kaͤſemaſſe unter die Preſſe. Diefe legs 
tert hat eine bide Tiſchplatte zur Unterlage, worin eis 
nige Rinnen zum Abfluß der ausgepreßten Feuchtigkeit 
angebracht find. Auf dem Zifche ruht eine hölzerne 
Scheibe, worquf bee Kaͤſerahmen (die Form) gelegt 
wird. Diefe Form beſteht aus einem-bünnen,. drei bie 
vier 308 hohen, in bie Runde gekruͤmmten Rahmen 
‚oder Rande (wie bei ben Sieben) von Tannenholz **). 
‚Seine Peripherie ift offen und kann daher nad Belie: 
ben verengt ober ‚erweitert: werben, welches vermittelft 
einer umgeſchlungenen Schnare und. emem Stuͤckchen 


u‘ Die Milch zu heiß werben zu laſſen, iſt nicht rathſam; 
das Gerinnen tritt er hier fruͤher ein, abee ber 
Kaͤſe wird dann zu aähe, 


) In Holland hat man Formen mit durchldcherten Bos ' 


ben, in welde oben ein Dedel paßt, ber zum Zus 
ſammendruͤcken der Käfemaffe mit Gewichten beſchwert 
wird. 


N 
\ 


| 
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Hol⸗ geſchieht. Ueber bien gorm, welche den Rip, 


aufnimmt, koͤmmt wiebet ein dider runder Decel oder 
Scheibe; auf dieſem ſtellt man eine Art von Kegel, aͤuf 


welchem die. eigentliche Preſſe druͤckt, die aus einem, in 


der Hoͤhe angebrachten Brete beſteht, ‚auf welchem einige. 
ſchwere Steine liege. 
. Wenn der Kaͤſe ſammt dem, Tuhhe i in die Form gie u 


bracht und gleichmäßig vertheilt worden iſt, werden die 


I. 


Zipfel des Tuches oben darüber hergefchlagen, der Det ' 


kel aufgepaßt, und bie Preffe behutfam darauf niebere j 


‚geläffen, Die Maffe muß anfangs einen Zoll uͤber den 


Rand der Form hervorragen, ohne dem wuͤrde fle-den 


Druck der Preffe nicht fühlen und nicht -afle Motten 
won fi gebe. Nach einer halben Stunde wird der Käfe 
umgekehrt, das Tuch meggenommen und ber‘ Hahmen 


der Form fo ſtark als möglich zufammengezoben; dadurch 


erhebe ſich der Kaͤſe wieder über den Hand der Form 


und kann herfach wieder buch bie Preffe zuſammenge⸗ - 
druͤckt werden. Se. öfterer man biefe Operation .in den 
erſten ſechs Stunden erneuert, deſto beſſer wird der 


Kaͤſe, indem dadurch alle Molten aus berfeißen gehörig 
hinweggeſchafft wird. — 
Nachdem die Kaͤfe is — 24 Slunden unter dee 


Diefe gelegen, werben fie in. das Magazin gebracht, ' 


aus det Form gezogen. und mit fein/geftoßenem Salze 
beſtreuet. Dos Salz. ſchmilzt bald und wird dann mit 


einem in Salzwaſſer getauchten Lappen gleichmaͤßig uͤber 


handelt, wie am vorigen Tage auf ber oberen. Diefe 
‚Verrichtung wird im Sommer’ zwer, im Winter drei, 
Monate nad einander täglich wiederholt, Mach Ders 


lauf dieſer Zeit iſt es u wenn Des. Fi awei 


"Sie: Oberfläche vertheilt. Am folgenden Tage wird .ber . 
Kaͤſe umgekehrt und auf der untern Seite eben ſo be 
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Mat in der Woche, einmalicauf ber einen Seite, und 
bas zweite Dal auf der. andern Seite fo behandelt wird, 
Solches wird fortgefegt, ſelbſt wenn bie Kaͤſe fchon ein 
Jahr alt find, Die mageren Schweizerkaͤſe, wozu man 
blos abgerahmte Milch nimmt, koͤnnen vor einem Jahre 
nicht wohl gegeſſen werden; mit awei Jahren ſi ſind ſie 
noch beſſer. Sie kommen gewoͤhnlich nicht in den aus⸗ 
waͤrtigen Handel, fondern nur bie fetten und halbfetten; | 
zu erſteren wird die Mild genommen, wie fie won der 
Kuh koͤmmt; zu den halbfetten nimmt man zur Haͤlfte 
die entrahmte Milch des vorigen Abends und zur Hälfte 

. die. frifche Mitch des Dlorgens. 

Aus dber Fluͤſſigkeit, weiche nach Abfcheidung ber 
Kaͤſematerie übrig bleibt, zieht man. in ber Schweiz 
noch eine eigenthuͤmliche, koͤrnige, teigartige Subftan;, 
Bieger genannt, die. zue Speiſe, befonders des. Geſin⸗ 
des, benugt wird. Man erhigt nämlid jene Stüffigkeit 
unter Umruͤhren bi6 zum Koden, nimmt fie dann vom 
Feuer, fest etwas kaltes Waſſer und hernach Milcheſſig 
(eine in Effiggährung uͤbergegangene Molken) zu, wör⸗ 
auf dieſelbe wieder uͤber das Feuer gebracht wird, wo 
dann bei ſchnetlem Sieden der Zieger auf bie Oberflaͤche 
der. Slauͤſſigkeit pri: und abgenommen wird, 


ss. 10%. | 

Die Vereitung dir Limburger fetten Kite. 
iſt von dee ‚der Scweizerkäfe etwas verſchieden. Die 
Milch wird in einem Keffel mit Rab verfegt- und all⸗ 
maͤhlig bis auf 40° R. erhitzt. Nun laͤßt man das 
Feuer ausgeben und bie geronnene Milch etwas ſtehen; 
dann zerſchneidet man fie kreuzweiſe, bamit fi bie Mol⸗ 
Een gut anziehen, Nun ‚bringt man bie Käfematerie. 
in viereckige, hölzerne, bodenloſe Sormen. deren Wände, 








J 


J 
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359. 
“mie Heinen Röchern durchbohtt find; bieſe werden auf 


einer Tiſchplatte hingeſtellt, und. nachbem ſie mit Kaͤſe⸗ u 
fo fließt nun am’. Bohen und 
durch die Löcher der Fotmwaͤnde die. Motten: ab. Nah 


materie 


einer Stunde kehrt man bie. Formen um; und: wenn 
man hiernach bemerkt, daß keine Molken mehr —* 


angefüht find, 


gert, bringt. man die Formen mit den darin befindlichen 
Kaͤſen auf Bieter in einem. ttodenen? ı Tuftigen- Keller 
ober bergleichen Kammer. Sind hier die Käfe gehörig 
ausgetrocknet, [9 nimmt man fie aus den Formen. her- 


aus, und reibt fi fie jeden seiten oder dritten Tag auf 


allen Seiten mit Salz ein. Sind fie noch beffer auss. 
getrocknet, ſo werden ſie auf mit: Stroh belegten Som 


den in einer Iuftigen Kammer bis zum voͤlligen Austrock⸗ I 


nen hingelegt. Sollen dieſe Kaͤſe, beſonders die mage⸗ 
ren, durch und durch weich, fett, und gelb werden, ſo 


werden ſi ſie dee feuchten Luft auegeſetzt ober auch mit eg«\ 
"was Bier. ober Bierhefe benegt. 


ſchlagen, eultewahrt und perſchict. 


Die Sauesmirhstäfe er (von welcher Art biei in 


6. 105. 


Sie werden dann 
außerhalb abgeputzt und in Stroh oder Papier einge | 


! ” 


1 


1 


V 


Sachſen und andern Gegenden gewoͤhnlichen Landkaͤſe 


find) werden aus abgerahmter und bereits etwas ſauer 
gewordener Mild verfertigt; daher man in der Regel 


keines Labes zur Abſcheidung des Kaͤſes bedarf, ſondern 
es iſt hinreichend, wenn man jene Milch bis xtwa 40° 
R. fuͤr ſich oder mit Zuſatz von heißem Waſſer erhitzt *)i 
Nachdem der kaͤſige Theil geronnen iſt, wich bie Maſſe 
durch einen leinenen Spiebeutel filtrirt; iſt die Molken 


*) Wenn man dabei zu ſtarke Site anenbet, wied her 
Käfe derneqh eruͤmlich · 


N b ‘ 
j % 


’ 
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abgelaufen, fo ann man bie Käfemaffe vo etwas 


dreffen, was aber ganz gelinde gefhehen muß, weil fie 


gu fpröde iſt, als daß fie ein ſtarkes Preffen aushalten 
koͤnnte. Die von Molken befreite Käfematerie wird ge: 
falyen, indem man feines Salz, womit zumeilen ‚noch 
Kuͤmmel vermiſcht wird, gehörig hineinknetet. Alsdann 
wird die Kaͤſemaſſe mit den Haͤnden zu rundlichplatten 
oder nach beiden Seiten ſpitz zulaufenden Kaͤſen geformt. 


Die geformten Kaͤſe werden nun unter, fleißigem Wen⸗ 


den im Winter in einem warmen Bimmer, und im Som⸗ 
mer an einem luftigen Orte, der gegen Fliegen gefi⸗ 
Herr iſt (3. B. in Kaͤſekoͤrben), auf Horden, die mit 

trockenem Stroh belegt werden, unter fleißigepi Unmens - 
den getrocknet. Gind die Käfe gehörig getrodwer, fb 

- legt man fie, um fie vollends. zur. Zeitigung zu brin⸗ 
‚gen, in Toͤpfen über einander, welche weder ja warm 
noch zu kalt flehen dürfen. Hier unterfucht man bie 
Kafe zu Beiten, ob fie bie erforderliche Beſchaffenheit 
. halten. Findet man, daß fie zu weich werben und zer⸗ 
fließen wollen, fo pa ft man ſie um und ‚legt. fie auch 
wohl dünn aus einandeg, Bleiben fie aber zu hart, fo 
. nimmt man biefelben heraus, wäftht fie mit Bier und 
legt fie wieder in die Töpfe ein, welche Operation ers 
foederlichen Falls wiederholt wird. Oder man widelt 
bie Kaͤſe auch wohl. in gekochtes Haferſtrob ein, wenn 
| dieſes noch heiß und feucht iſt. 


Diefe Kifı ſind, beſonders wenn fi im Een 








bereitet werben, den Maden fehr unterworfen, Um die⸗ 


ſes zu verhuͤten, maß man die Verfertigung und das 
Trocknen an Deten vornehmen, wo keine Fliegen hin⸗ 
kommen. Auch wenn man bie fertigen Kaͤſe in ein 
. warmes Hopfendekokt oder in Kopent ober in Eſſig taucht, 


® 
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und ſogleich in bie we bingt, fen Feine: mMaben 
hineintorimem. 


— 


u x 16. 
Saweilen verſetzt man die fe mit gelochten und 
gerietenen K artoffeln, bie man in verfhiedenen Ders 
häftniffen unter die Kaͤſemaſſe mifht. Dieſe Käfe find 
aber meiſtens ſchlecht, berſten leicht und bleiben gern 
hart, Sie ſtehen im Geſchmad den guten Kaͤſen aus 
zeiner Käfemaffe defto mehr nach je reichticher man die 
Kartoffeln zuſetzte. 
| Kräuterkäfe nennt man ſolche file, weiche mit 
geroiffen gemürzhaften Kräutern gemifcht werben, 5 B. 
mit Steinftee, Salbei, Holunderbluͤthen ıc. | 
Der Schmierkaͤſe (Mag) wird folgenbermaßen 
verfertigt.. Wenn bie Kaͤfemaſſe von der Molken abge⸗ 
ſchieden und ausgepreßt worden, reibt man ſie mit den 
Händen Elein und hätt fie fo warn, daß jie eine: innere 
BGaͤhrung erleidet, oder entbiennt, wie man fich auszu⸗ 
brüden pflegt, alsdann wird fie mit Say und Kümmel 
angeknetet. Manche thun auch wohl noch etwas alten 
ſcharf gewordenen Kaͤſe unter die Kaͤſemaſſe, um den 
Schmierkaͤſe in Geſchmack deſto pikanter zu machen. Den 
fertigen Schmierkaͤſe bemahrt man, in Toͤpfen einge⸗ 
druͤct, auf, und ißt ihn bernach auf Sıod gefeigen. 





Dreizehnter Artikel, | 

Bon der. Verfertigung des Seufe ober 

Moͤſtrichs. 

vñr 6; ‚107. s ne cl 
Der aus Senfmehl mit verfpiebenen Zuthaten bee . 
zeitete Möftrich wird als Tunke zum Fleiſch und zu vier 
len anbern Zweden in der Küche und auf des Tafel benubt. 

. 2 


ı 
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Nach ben genommenen Zuthäten und Materialien 
ſind die Moͤſtriche ſehr von einander verſchieden. Man 
kann ſie inzwiſchen in zwei Hauptklaſſen, iR faure und 
füge, eintheilen. Die ſauren Moͤtriche werden mit Eſ⸗ 
ſig angemacht. 

Man nımmt entweder füwargen ober gelben Saf, 
zerquetfcht ihn in einem eifernen Moͤrſel, etwaͤrmt ihn 
dann. gelinde in einer Pfanne, bis man beim Druͤcken 
zwiſchen den Fingern eine oͤhlige Fettigkeit verfpärt, unb 


Preßt ihn nun aus, um das Oehl daraus abzuſcheiden H. 


Sodann ftöRt man. ben. von Oehl befreiten Senf vols 
Iends zu feinem Pulver, was durch ein feines Haar⸗ 
fieb geſiebt wird. Von dieſem Pulver nimmt man fin 
Pfund, fegt dazu acht Loth Zuder, ein Quentchen gepüle 
werten. Zimmt, eben fo viel Ingwer und Nelkenpfeffer und 
ein halbes Quentchen Fenchelſaamen dazu, miſcht alles 
wohl. unter einander, und vermiſcht nun damit ein Maas 
von einem⸗ auf nachfolgende Art ‚bereiteten Eſſig. Man 
waͤhlt einen. ſehr ſcharfen. Eifg, 3 B. einen durch Froſt 
aoncentrirten (ſ. 9.175) und ſetzt auf, bis 5 Maas 
deſſelben $, Roth Majoran, ‚pn. fo viel Thymian ‚und 
Salbei, ein Quentchen Dragun.und ein Loth Rockenbol⸗ 
Ien.. Alle biefe Subflanzen,.mäffen gepülvert „oder fein 
zerſchnitten ſeyn. Wenn dieſelhen mit dem Eſſig in ge⸗ 
linder Wärme mehrere Zage geftanden haben, gießt man 
ben Eſſig durch Leinwand und reibt ihn nun mit dem 
qubereiteten Senffutver ju einem Teige an. Des fer⸗ 
tige. Moͤſtrich ird:in Beinen Buͤchſen ww. ,- bie gut were 
ſchloſſen find, an einem fühlen Orte aufbewahrt. Dies. 
fee Moͤſtrich iſt dem framzöfifhen ſehr aͤnlich. — 
*) Bei der An Deutfgland gemein ablichen nachlaͤſſigeren 


Bereitangsart! des Moͤſtrichs giebt man fi ich nicht bie 
. Mühe, Age Oehl abzuſchaiden· BER 
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Einen f Gen Senf ober Moſtrich verfertigt. man 
mit allerlei Sprupen, womit bas Senfpulver nebſt et 
was Gewuͤrzen gemengt wird. Am wohlſchmeckenbſten 
iſt / der mit ſuͤßem Moſt (Traubenſaft) ‚bereitete Mir 
ſtrich. Der Moft wird mit Eyweiß bis zum Kochen er⸗ 
bist, geſchaͤumt, eingekocht, mit etwas Zucker, einigen 
Nelken und Zimmt verſetzt. Noch-warm trägt man in. 
dieſen Syrup dem Gewicht nach halb ſo viel Senfmehl, 
miſcht alles gut zuſammen, und bewahrt dieſen Moͤ⸗ 

ſtrich nach dem Erkalten in Büͤchfen auf. 

Wenn der Moſt zu fauer iſt, kann man die here 

vorſtechende Säure bush Kreidepulver, das beim 800 

chen zugefetzt wich, abflumpfen. ” 

: Zu dem fogenannten englifden Senf nimme 
"man. ein Pfund ‚weißen und eben fo.viel grünen gemah⸗ 
Ienen Senf, fegt ein Pfund Zucker zu, womit man das 
Gelbe von, einer Citrone abgerieben hat; ferner gießt 
mar zwei Mans Moft oder ganz geringen Wein bar 
auf, und zeibt alle& unter einander.. So laͤßt man ihn - 
einige Tage in der. Wärme ſtehen, bis er did wird. Hers, 
nad gießt man nod fo viel fcharfen Weineſſis zu, bis 
er die gehoͤrige Conſiſtenz hat: 

Das engliſche Senfpuiver beſteht aus fein gephfo- . 
ten, mit etwas fpanifhem Pfeffer verſetzten Senfe. 


“ 
: 


| | Bileriehater Artikel. 
u misgeiten. 


. _ “ ., g. 109, 


u Appert’ 6 Methode, vegetabitäſche und 
thieriſch Nabtungomtttet lange Zeit in uns 


22 u 
| > 
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perderbenam Zuſtande aufzubewahren, beßeht 
in folgendem Verfahren. Die aufzubewahrenden Koͤr⸗ 
per werden in ſtarke glaͤſerne Flaſchen mit weiten Oeff⸗ 
nungen eingetragen, fo daß fie-ganz dicht darin zu lies 
gen kommen; melches man am beiten. baburch bewirkt, 
daß man die Flaſche beim Anfuͤllen zu wiederhottenma⸗ 
len mit dem Boden gegen einen gefuͤtterten Siuhl oder 
einen anderen weichen und elaſtiſchen Körper aufſtoͤßt, 
wodurch ber Inhalt feſt zufammen geruttelt wird. Wenn 
die Flaſche ziemlich vollſtaͤndig angefhut ift, wird fie mit 
einem gut fließend. Korte luftdicht verſtopft, und 
dann mit gehöriger Worficht, indem man fie mit Stroh 
oder mit einem Tuche -ummidelt, in einen Keſſel oder 
ein anderes Gefäß mit Waſſer gebracht, welches nun bis 
zum Kochen erhiet wird. Man laͤßt die Flaſchen nad 4 
Umſtaͤnden %, 5, ı5 bis 2 Stunden in dem beſtaͤndig 
fortkochenden Waſſer ſtehen, dann nimmt man das 
Feuer unter dem Keſſel weg, und wenn das Waſſer er⸗ 
kaltet iſt, werden die Flaſchen herausgenommen und die 
Pfropfe mit. Drath befeſtigt und. zuletzt gut, wie bie 
MWeinflafhen (H. 119.) vorpiht, Die fo zur Aufte 
. wahrung gebrachten Nahrungsmittel "halten ſich rin und 
mehrere Jahre im voltommen unverborbenen geniesbaren 
Zuſtande. 

Nach Verſchiedenheit der aufzubtwahrenden Segen 
flände muß das Verfahren in einigen Stuͤcken abgeaͤn⸗ 
dert werden. 

Die Gemuͤſe, welche man nach der beſchriebenen 
Methode aufbewahren will, muͤſſen geerntet werben, 
wenn ſie eben ihre hoͤchſte Vollkommenheit erreicht haben. 


Man reinigt fie, zerkleinert fie, wenn es noͤthig iſt, und 


Bringt ſie in die Flaſchen entweder roh (mie . B. 
Spinat, Körbe, Ersfen, Bohnen) ober nachdem ſie 








Zaurichtung feſter Mahenttemitel— 165 


abgebruͤht worden (wie > B. Spargel, Wurzelgewaͤchſe, 
Blumenkohl), oder nachdem ſie auf die in dem Kochen 
übliche Art vollſtaͤndig zubereitet worden ſi fin, Die 

mit Gemäfe gefüllten Flaſchen läßt man 7 bis 4 Stun: > 
den in dem Eochenden Waſſerbade. 

Obfifrühte darf man in ber Regel für. ben bes 
abfihtigten Zweck nicht zu reif werden laſſen, " man 
muß fie nad dem Abnehmen ſogleich in die Flaſchen 
bringen und fa dicht wie möglich legen; große Früchte, 

z. B. Aepfel und Birnen, ſchneidet man daher zuvor 
in Städen. Man läßt die damit. gefülften Flaſchen fo. . 
Inge im Wafferbade, bis das. Waſſer zum Sieden 
koͤmmt; und wenn es kurze Zeit gefotten, Löfcht man das 
Feuer ans und nimmt fi ie nach einer halben Stunde heran. 
Säfte von Obſtfruͤchten und Ertrakte verfchiebes. 
nee Art läßt man eine halbe Stunde in dem. fiedenden _ 
Waſſerbade. 

Das Fleiſch wird, che es in die Flaſchen kmmt, 
etwa bis auf drei Viextel gahr gekocht, alsdann, nach⸗ 
dem es kalt geworden iſt, mit etwas guter Fleiſchbruͤhe 4 
in die Tlaſchen gefuͤlt. Letztete bleiben eine Stunde in 
dem fiedenden Waſſer und werben, nachdem dieſes 
erkaltet iſt, herausgenommen. | 
| Milch wird ‘vor dem Eintragen in die Flafchen 
bis auf ein Drittel eingeloht. In ben Flaſchen laͤßt 
man ſie zwei Stunden im kochenden Waſſerbade. J 

Beim Gebrauche der auf dieſe Art -nufbeiwahrten 
Nahrungsmittel fi find Leine befonbern Vorfichten zu eob⸗ 
achten. Die friſch oder roh eingemachten richtet man wie 
gewoͤhnlich zu; die ‚bis zu drei Viertel ober weniger gahr 
gekochten werden bei der gurichtung in der Kuͤche neq 
etwas gekocht. | 

Faulig und tregend werdenden Fleiſch tunn on 


Zu 
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man durch Reiben mit Kohlenpülver oder Holzfäure wier 
der fo herſtellen, daß jeder faulige Geruch verſchwindet. 
Gebratenes ober gekochtes Fleiſch laͤßt ſich lange 


u aufbewahren, wenn man es in ein Grfäß thut und mit 
Schmalz uͤbergießt. Rohes Fleiſch folk ſich in Phi um 


tergetaucht lauge unverdorben erhalten. Auch mehrere 


andere Koͤrper konſerviren ſich in Dehi lange gut. 


Ein Milch pul ver laͤßt fi verfertigen, wenn man 


Milch bei ganz allmaͤhliger Hitze eintrocknen laͤßt. Wenn 


man dieſes Pulver hernach mit etwa acht Theilen Waf⸗ 


ſer zuſammenreibt, kann man ſogleich eine Mitch her⸗ 


| ſtellen. Um Milch im Sommer 24 Stunden und Kane 
ger gegen Saͤuerung zu ſchuͤtzen, ſetze man auf: jedes 
Quart zehn Gran kohlenſaures Natrum hinzu. | 


Rahm läßt ſich mehrere Monate ‚gut erhalten, 


: wenn man benfehben in etwas bebeutender Menge Zub 


N 


ker zufent, ihm etwas inkocht zunb dann in gläferne 
| Stafgen bringt. 


 Eyerzu trodnen. Man miſche dae Eyweiß und 


— die Dotter mit ſtark getrocknetem Staͤrkemehl zu Brei | 


an, ſo trodnet dieſes hernach bald an der Luft zu einer 


feſten Maſſe ein, die man vor dem Gebrauche in bee 
Küche mit Waffer aufweichen laͤßt. 


Um Fruͤchte und mehrere andere Mahrungemittet 


laͤnger zu konſerviren, iſt es wirkſam, wenn man fie 


in einem lufſtdicht zu verwahrenden Gefäße in geroͤſtetes 


Mehl oder friſch gebranntes Kohlenpulver ober ſtark ges 


trocknete Spreu und Gägefpine, oder Sand, ober 


Aſche oder geſtoßenen Zucker einpackt oder mit einem 
duͤnnen Ueberzuge · von geſchmolzenem Wachſe umgiebt. 
Anuch durchs Raͤuchern macht man z. ©. Aepfel haltbar. 


enge 





Zweites Kapitel, 
Bon hauswirthſchaftlichen Kunſtbereitungen, 


die ſich auf Darſtellung von Getraͤnken und 
Para Nebrungemittin benehen. 
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Unter Wein verſteht man rin geiſtiges Getraͤnke, 
welches aus dem Safte bir Weintrauben ober aus an⸗ 
deren füßen Säften durch Bermittelun ber geiſtigen 
Gaͤhrung gebildet worden iſt. Wenn dan nämlich ders 
gleihen zuderhältige_ Säfte und Fluͤſſigkeiten, welche 
von Natur einen, Bähruhgäftoff enthalten‘, ober, denen 
man biefen (3: B. Hefen) durch Kunft zugefegt hat, in 


eine Temperatur von 10 bis 14 Grad Reaum. hinſtellt, 


ſo fangen ſie bald an, ſich zu truͤum (wenn: ge auch 
vorher. ganz klar waren). Es ſteigen mit Geraͤuſch ine 
Menge Luftblaſen daraus empor, welche auf ber Ober⸗ 
flaͤche der Stäfftpkeit einen mit hefigen Theilen vermifch- 
‚sen Schaum bilden.. Nach einiger Zeit laſſen dieſe Er⸗ 
Tdeinungen nach und hören. enblih ganz auf, Die 


d 
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Zıäffigkeie wird durch Abfegung eines beltzen Bodens 
‚fages Elar, und fie ſchmeckt nun weniger oder gar nicht 
mehr füß, fonbern bat dagegen einen geifligen Geruch 
und Gefhmad angenommen, zum Beweis, daß fich ihr 
Budergehalt durch die flatt gefundene geiflige Gährung 
in MWeingeift umgemanbelt hat, welchen man aus der 
Fluͤſſigkeit durch eine damit unternommene Deflillation, 
mobei er in bie Vorlage übergeht, abfcheiden kann. 
Die Hauptbebingungen, ‚von denen bie geiftige Gaͤh⸗ 


E "rung einer Fluͤſſigkeit abhängt, find, wie fi aus bem 


vorhergehenden ergiebt, ı) bie Gegenwart von Zuderflofs 
fen, welche 2) in einer binreichenben Menge Paffer aufges 
loͤßt ſeyn muͤſſen, 3) die Gegenwart eines Gaͤhrungsſtof⸗ 
fes (Hefen), 4) eine angemeſſene Temperatur; wenn 
bieſe gar zu niedrig iſt, findet keine Gaͤhrung ſtatt. 
Nasgs ber Verſchiedenheit der zur Weinbereitung 
angewendeten Materialien ſind nun auch, die. Weine ſehr 
. verfchieden, wie fih aus der Folge des gegenwärtigen 
Artikels ergeben m wird. 


u 5. u, | 


Die Bereitung und Behandlung des ge⸗ 
woͤhnlichen oder Traubenweins. 


Der. gewöhnliche Wein wird aus dem. Safe bee 


u Weintrauben bereitet. Seine Velchaſſenheit oder ‚Güte 


wird vorzüglich beftimmt 


ı) durch ſeinid Gehalt an Weingein ge mehr 
ein Wein davon in feiner Miſchung hat, deſte geiſtrei⸗ 


cher und berauſchender iſt er. 


2) Durch ſeinen Gehalt an Suter, Die fügen 
Weine find vorzuͤglich reich an Zuder, der aus Mans 
| gel. An einer binteichenden, im Moſte vorhandenen Men⸗ 


1 
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ge von Gaͤhrungeſtoff bei. ber Clpsung nie vonfänn . 


"dig zerfegt wurde 
3) Durch feinen Gehalt an Saͤnre, vie aus Wein, 
‚Kein, Weinfteinfäure und Aepfelſaͤute befteht. Schlechte 


- 


Landweine zeichnen ſich durch viele hervorſtechende Säure. . 


und Mangel an Geift und Zuderftoff aus. 

4) Durch fein eigenthuͤmliches Aroma oder dem 
Hichfiof, welcher bei vielen Weinen, & 8. bei Rheins 
weinen, ein Hauptpunkt iſt, wovon ihre Guͤte abhaͤngi. 


Die große Verſchiedenheit, welche in Ruͤckſicht der 
Ste und Beſchaffenheit der Meine flatt findet, Hänge: 


theils von ber ‚Verfahrungsart bei der Bereitung, theils 
und vorzäglid von ber Beſchaffenheit der dazu verwenr 
beten Trauben ab, welche nach der Art bes Gewaͤchſes 


und der Sorte, nad de Beſchaffenheit des Climas, des 
Standortes und der Jabreswitterung ſehr abweichend 
Ab So liefern z. B. manche Rebenſorten edlere Trau⸗ 
ben, als andere. Im warmen ſuͤdlichen Clima, bei 


gänftiger Lage und in warmen, teodenen Jahren erlangt 


die Traube einen höheren Grad von Guͤßigkeit, als uns 


tes entgegengefegten DVerhättniffen, wo in ihr bie Säure 
ſich hetvorſtechender zeigt. Auch an ein und demfelben 
Stode find nicht immer alle Trauben von gleicher‘ Site, 


fondern die "einen reifen und vollkommener als die une. 


dern. Um einen Wein von vorzüglicher Beſchaffenhelt 
gu erhalten, wird es im der Regel zweckmaͤßig feyn, bei 


der Weinieſe die reiferen von den weniger reifen und 


unreifen gehörig abzufondern *) und bie Be ı von“ "ben 


'*) Arch daburch erhaͤlt man eblere Weine, hafıban FM 17,0 
en Zrauben am Gtiele eintnicdt und am Btode weis 

a läßt, ehe. man big Lefe Hält. - Auf biefe Weiſe vers 

lieren fie von ihrem teäfferigen Theile, und ihr Zuders 
‚gehalt wird dadurch mehr konzentrirt. Cine gleiche 


RN 
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Kaͤmmen vor dem Reltern abzumachen; denn bie Kaͤmme 
enıhaften ne freie Säure und zufammenziehenben Stoff, 
Welche beim Treten und Ausprefſen fi) mit dem Safte 
vermifhen und dem Geſchmacke bes Weins Eintrag 
thun; aber, wie. man behauptet, zu: deen Haltbarkeit 
etwas beitragen ſollen. 
Die Weinbeeren werden vor dem Ketten gerqueefät, 
Wwelches durch Treten mit den Füßen oder durch verſchie⸗ 
dere Maſchinen ausgeführt wird (ſ. $. 6.).) Der beim 
Quetſchen ober Treten und Preſſen zuerſt "a ablaufende 
Saft iſt edler und ſuͤßer, als der folgende, der durch 
ſtaͤrkeres Preſſen erhalten wird, weil. dieſer aus den 
Kernen, den Kaͤmmen und Schaalen mehr Saͤure und 
zuſammentiehenden Stoff aufgenommen hat. Jener wird 
daher in manchen Ländern, beſonders geſammelt, um zur 


Bereitung eines edleren Weins benugt zu werden. In 


marichen Gegenden hebt man auch den aus den Beeren, 
welche von den Kaͤmmen abgepfluͤckt wurden, ‚ von feibft 
vor dem Treten und Auspreffen abfließenden Saft be⸗ 
ſonders auf, weil er einen ganz vorzuͤglich reinen und 
ſuͤßen Geſchmack beſitzt, und deshald auch einen um ſo 
vorzuͤglicheren Wein liefert. 


Die ausgepreßten Trebern werben. mit eiwas Waſ⸗ 


‚fee angeruͤhrt und dann nochmals ausgepreßt; - bie hier 
ablaufende Siüffigkeit (Lauer) wird nach ber Gährung 


als ein, leichtes Fühlendes Getraͤnk, oder auch auf Eifig 


benutzt. In manchen Gegenden. wird ans ben Wein⸗ 


trebern, nachdem man fie in Faͤſſern oder gemauerten 
Gruben gaͤhren ließ, auch Branntewein gebrannt, 


Wirkung erreicht man, wenn man die gefefänen Trauben 
Bor dem Keller duf Stroh legt over ‚ufhangt und 
abwelken laͤht. 


\ 
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Dee gekelterte Traubenſaft 9 wird nun zum Gah⸗ 
ren auf Gefaͤße gebracht, welche in einem guten Keller 
. oder" andern kuͤhlen Orten, die eine Temperatur von ‚ 

etwa 120 Reaumuͤr haben, aufgeſtellt werben. Am be⸗ 

' fin iſt &, wenn man dazu nicht zu kleine, weingruͤne 
oder folche Faͤſſer nimmt, auf denen vorher ein guter, 
nicht verdorbener Wein gelegen hat er), Damit bei ber 
Gaͤhrung vom Moſte durch Auslaufen aus dem Spund⸗ 
loche nicht u viel, verloren gehe, werden. bie Site nicht Ä 


*) Da der kei "gekelterte Traubenfaft ein ſehr wehl⸗ 
‚> Shmedender Trank iſt, aber bald in, Baͤhrung übers 
„gebt und. dann fharf von Geſchmack wird, „fo hat 
man verſchiedene Mittel aufgeſucht und gefunden, um 

ihm eine größere ‚Haltbarkeit durch Verhinderung der 

Gährung zu -verfhaffen. Dergleihen. find z. B.: a) 

dab man ben Moft mit Eyweiß verfegt, unter fleißi: . 

gem Asbſchaͤumen etwas kochen IAßt, und ihn dann in 

gut zu verſchließende Gefäße Sringt; b) daß man ben 
WMoſt in Flaſchen fuͤlt, bie man luftdicht verwahrt 
. and bann einige Zeit: in einem Keffel mit kochendem 

Woaſſer ftelt, bis fie Telbft die Siedhige durdy und - 

durch angenommen haben s oe) daß man den Moſt in 
Zlaſchen fuͤllt und eine fingersdicke Lage ſuͤßes reines 
Dlivendhl darauf gießt; d) haß man in das Gefaͤß, 
—worin ber Moft aufbewahrt wird, Loͤſſeltraut (1. 
Rand» und Gartenfhag hl. 11. ©. 318.) wirft oder 
- sin Saͤckchen mit geſtoßenem Senfe hineinhängt, wos’ 
durch aber der. Geſchmack ſes Mofixd verändert wird; 

e) daß man gellärten. Moft auf Fäffer, bie mit Wein⸗ 

 gäft ausgebrannt find, füllt. Man Fann ftatt deffen 
das Faß auch ſchwefein; alsdann erhält ber Moft 
.. aber: einen fchwefligen. Beigeſchmack. | 


"#99, In manchen Ldaͤudern laͤßt man ben Moft auf Rufen 
daͤhren; was. aber nit fo gut iſt, weil Hier mehr 
geiftige Theile verloren, ‘gehen, und bie Luft, zu oiel 
Zurritt hat. Wei, rothen Weinen iſt inzwifchen bie 
BGauaͤhrung auf Kufen nit wohl zw umgehen, weit 
Hier" die zerquetſchten Trauben‘ vor- dem Keltern ab⸗ 


⸗ 
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ganz vollgefuͤllt, (andern man laͤßt oben etwa einen ein 
bis zwei Koll hohen leeren Rauum Wenn ber Moſt in 
Gaͤhrung geraͤth, wird er durch bie entweichende fire 
Luft ohnedies in bie Höhe getrieben, wo er dann die 
Unreinigleiten und Hefentheile ausftößt, ‚bie fih um das 
Spundloch (was, fo lange der Wein in flarker Gaͤh⸗ 
eung ift, 'offen bleibt ober Leicht bededt wird) herum 
anfegen und fleißig weggenommen werben müffen. Die 
Hauptgährung iſt beendigt, wenn das Aufbraußen des 
Moſtes aufgehört hat, und ein über die Spuͤndoͤffnung ger 
haltener brennender Wacheſtock nicht mehr erloͤſcht. Der 
oben leer gebliebene Theil des Faſſes wird dann mit an⸗ 
derm aͤhnlichen Wein vollſtaͤndig angefuͤllt und das Spund⸗ 
loch verſchloſſen. Nach beendigter Gaͤhrung iſt zwar der 
Traubenſaft in Wein umgewandelt, der aber noch von 
ſchleimigen und Hefentheilen sine träbliche Beſchaffen⸗ 
beit hat; letztere fegen ſich aber mit der Zeit als Hefen 
zu Boden und der Wein beginnt dann hele zu werben. 
Wenn biefes erfolge iſt, wird derſelbe in ber Regel von 
dem befigen Bobenfage ab und auf ein anderes reines, 
auch wohl uͤberdies noch geſchwefeltes Faß abgezogen «), 


gaͤhren möffen, damit ber in ben ‚Hülfen ſteckenbe ro⸗ 

. the Farbeſtoff in der weinigen Fluͤſſigkeit aufgelöfet 
wird. Wenn der Zraubenmoft bei Ealter Witterung 
gefeltert ober bie Zemperatur des Bährungsraums zu 

niedrig ift, ſo geht die Gaͤhrung zu fpät und langfam 

son Gtatten. In dieſem Falle muß man : entweder 

durch Kohlenfeuer ben Ort, wo die Gaͤhrungsgefaͤße 
ſteben, erwaͤrmen, oder einen Theil bes Moſtes in 

einem Keſſel erhigen und zu dem im Faſſe befindlichen 
dinzuſeten. 
+) Manche Weine zeigen ſich inzwifden paltsarer, wenn 
Se auf ihrer Hefen liegen. bleiben. Der Trub, welcher 
nad Abziehen bes Weins im Faffe zurüdblieb, wirb 

auf ein kleineres Faß gefüllt, wo er ſich ebenfalls iu 

ber wolge aufhellt und dann don dem ſchleimigen de 


* 
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am beſten durch einen Heber, der fo weit in das Faß 
hineinreicht, als es Mar gereorbenen Wein enthaͤtt. Der 
‚jest noch iunge Wein klaͤrt ſich nun mit der Zeit immer 
mehr und ſetzt noch einen groͤßen Antheil des in ihm ent⸗ 
haltenen Weinſteins ab, welcher ſi ſich als eine Kruſte in⸗ 


- wendig an dem Faſſe anlegt. Weine, die von gewiſſen 


Jahrguͤngen abflammen , f ‘oder bei der’ Gährung ſchlecht 
| behanbelt wurden, werben inzwiſchen nicht. von ſelbſt klar; 

dieſen muß man durch / eine kuͤnſtliche Schoͤnung zu Huͤlfe 
kommen, damit die den Wein truͤbenden Hefentheile Abe . 
| geſchieden werden, welche ſonſt leicht ein Umſchlagen des 

Weins veranlaſſen koͤnnten. 


a | Eee 

"Zum Shinen weißer Weine bedient man . 
ber Haufendläfe, und nimmt auf eine Ohm etwa zwei 
Loth, nachdem der Wein mehr oder weniger. truͤbe iſt. 
Sie wird auf einem Steine fo dünn wie möglich gen 
klopft und alsdann in wenig Waſſer eingeweicht. Die | 
erweichte Maſſe knetet man hierauf zu kleinen Kugeln, | 
bie man if eine Flaſſhe thut, weihe mit ein Maas 

Wein gefünt und von Reit zu Zeit un geſchuͤttelt wird; 3 

bie Hanfenblafe loͤſet fich forchergeftate im Weine zw 
einer durchſichtigen Salirte auf. Nun wird die Fluſ⸗ 


figkeit ‚durch Flanell filtrirt und in das daß zu dem | 


Weine; weicher duch Schoͤnung geklaͤrt werden ſoll, 
ansehen und damit wohl durch einander geruͤhrt. Das 


5 © fenbobenfage abgepogen wirb. Durch giltriren und 
Auspreſſen kann man aus dieſem letzteren vr no da⸗ 
bei befindlichen Wein, ausfcheiden, Die nad dem Aus- 


prefſen bleibenden Hefentheile kann man trocknen und | 


N .. . bann verbrennen; waburh' man eine febr reine Pot 
| Aaſche erhaͤlt. In, manchen Gegenden deſtillirxt. man ans 
det Weindefen auch Branntewein. 
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Faß muß dann feſt verfpundee werten und 10 bis ı5 
Tage ruhig liegen bleiben, in welchet Zeit bie Klaͤrung 
des Weins vollendet ſeyn wird. Nun zieht man letzte⸗ 
ren vom Bodenſatze helle ab, und auf ein anderes Faß, 
von welchem er nach vierzehn Taden, wenn man will, 
auf Bonteillen gezogen werden kann. 

Statt der Haufenblafe wendet man auch wohl 
fein geſtoßene Hammel fuͤße oder gerafpeltes Hirſch⸗ 
horn an, aus denen man durch Auskochen mit Waſſer 
eine Gallerte erhält, die zum Schoͤnen auf aͤhnliche Art 
wie jene aus Hauſenblaſe in Anwendung geſetzt wird. 
‚Rothe Meine werden gemeiniglich mit Eyweiß | 
geſchoͤnt, was jedoch aud bei mandpen weißen Weinen 

mit Nugen zu gebrauchen iſt. Auf eine Ohme Wein 
Fann man von vier bis ſechs Eyern das Weiße nehmen, 
und diefed mit einem Manage Wein gut durch einander 
quirlen. Dieſe Fluͤfſtzkeit wird num zu dem im Faſſe 
befindlichen Wein gegoſſen, und alles mit, einem Stabe 
recht gut durch einander gearbeitet. Nah 8 bis 14 Tas 
gen wird man den Wein helle. fi nden. Er wird 
dann vom Bodenfage abgezogen und, auf ein. enderes 
Faß gefuͤltt. 
Die Stelle des Eyweißes Tann auch durch Milch 
erſetzt werden, von welcher man etwa ein Maas auf eine 
Ohme Wein bedarf. Manche ſchoͤnen auch mit feinge⸗ 
pulvertem arabiſchen Gummi, ; meldes in das Faß zu 
ben Weinen geſchuͤttet wird. Auf einemn Eimer Wein 
iſt ein Loth davon erforderlich. Endlich befoͤrdert auch 
ein Zuſatz von etwas Kocſalz in vielen Faͤllen das Klar⸗ 
werden des truͤben Weins. 

uebrigens wird das Schönen nicht blos bei jungen 
Meinen, Weiche nach ber. Gaͤhrung nicht von ſelbſt ſich 
up wollen, angewendet, um. fie haltbarer und 
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trinkbar zu machen, ſondern es iſt oft auche bei ſchon 
klar geweſenen: Weinen nothwendig, wenn dieſe bei war⸗ 


mer oder zu abwechſelnder Lufttemperatur, wegen er⸗ 


neuerter Gaͤbrung, oder durch Bewegung der Faͤſſer, 
oder dadurch, daß fegtere nicht feſt genug verfpunbet 
wurden, „wieder trübe geworden. find. ’ 
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Die Schoͤnung bleibt aber immer nur ein Nothbe⸗ | 


helf, den man vermeiden muß, wenn es moͤglich iſt; 
denn jede. Schoͤnung ſchwaͤcht imner den Wein in etwas, 


— 
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oder, wie man-im. Sptichwort zu Tagen "pflegt «Sie = 


zieht om einen, Rock aus. En Tram 


" . 11%, 

Mas nun bie weitere: Behandlung und Wartung 

der voͤllig nusgegohrenen und abgellätten Weine. betrifft, 
fo muß tiefe vorzüglich dahin gerichtet ſeyn, daß bie 
gute Beſchaffenheit des Weins erhalten urd erhoͤhet wers 


be, dagegen aber. nachtheiligen. krankhaften Veraͤnderun⸗ 


gen vorgebeugt werde. In dieſer Ran bt iſt vorzuͤglich 


folgendes zu bemerken. 


1) Muß der Weizfeller eine kuͤhle gleichfoͤrmige 


ufetemperatue haben und weber zu’ trocken noch zu naß 


ſeyn. Im erſten Falle trocknen die Faͤſſer zu leicht aus 


und: werden leck; im lebten Falle werden dagegen die 


Faßſtaͤbe fans und anbruͤchig. 


5) Muͤſſen die Faͤſſer von gutem Eichenholze verſer⸗ 


tige ſeyn +). Soll der Wein. auf neue Faͤſſer gefuͤllt 
werden, ſo muͤſſen dieſe zuvor gehörig zubereitet werben, 


welches geſchieht, indem man fje erſt acht ag lang. 


. °) Man wäsit, Senn es die umſtande erlauben, auch lie⸗ 


ber ‚größere, nis zu kleine Faͤſſer, weil R i der Wein 
in großen Waſſen mehr veredeit. | 
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mit kaltem Waſſer Hinfegt alsdann wit bochend hei⸗ 
ßem reinen ober Salzwaffer ausbruͤht, Und darauf. einis 


ge Maas heiß gemachten Wein bineingießt und fie damit 


herum ſchwenkt; oder man kann auch ſtatt deſſen im 
Faſſe etwas reinen Weingeiſt abbrennen. Leere Faͤſſer, 
worauf Wein gelegen, muß man vorher unterfuchen, ob 
fie ih noch im. guten Zuſtande befinden. Wenn diefes 
iſt, fo bruͤht man fie mit kochendem Waſfer aus und 
brennt fie mie Schwefel ein. Modrige Faͤſſer koͤnnen 
Durch. verſchiedene Mittel: verbeſſert werben, z. B. duch 
Ausſchwenken mit kochend heißem Waſſer, welchen vorher 
Alaun oder Kochſatß ober geſtoßener Galgant oder Eis 
chenrinde, oder Kuhmiſt und Alaun (mas, wie mandıe 
behaupten, vorzüglich wirkſam feyn fol) oder auch unges 


ſchter Kalk zugefegt wurdf, woranf fie zulent noͤch geſchwe⸗ 


fett werben. Inzwiſchen bleibt die Anwendung ſolcher 


„Bier bei guten Weinen vs immer etwas bedenklich. 


5. 18. " 
Da Schwefeln barf nur bei Säfem, worein 


wreißer Wein gefuͤllt werden ſoll, ſtatt finden; rother 


Wein würde dadurch an Farbe verlieren *). Die Ab⸗ 
ſicht bei dieſer Operation iſt, daß durch den brennenden 
Schwefel, der im Faſſe befindlichen Luft ihr Gehalt an 
Sauerſtoffgas (Lebensluft) entzogen und fie dagegen 


‚mit ſchweflig ſauern Duͤnſten erfuͤllt werde. 


Man nimmt dazu ganz reinen Schwefel, ſchmelzt 
ihn uͤder Kohlenfeuer in einem Xopfe von Steingut unb 
taucht nun in ben: üppigen. Sqhwefel Seifen von Leis 


.) Bet rothen Weinen brennt man Kart mit: Sdwefel, 
das Faß mit Weingeiſt oder mit Mustatırüffen aus; 
auch fuͤr ſuͤße weiße Weine moſſen ‚die e Ba fo bes 
banbele werben, . « Ir 


u 
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newand ober Papier ein, Te daß ſie überall mit Sqhwe⸗ 


fel überzogen werden. Gewoͤhnlich beſtreut man dieſel⸗ 


ben auch, ſo wie ſie aus dem fluͤſſigen Schwefel heraus. 


gezogen werden, noch mit einem Pulver, das aus ge⸗ 


wuͤrzhaften Stoffen, z. B. mit Violenwurzel, Anisſaamen, “ 
Genchelfaamen, Corianderſaamen, Bernfein, Weihrauch, 
| Drustatennuf zuſammengefetzt fe: — 


Das Verfahren, mit dieſen Streifen zu ſhwefeln, 


iſt folgendes: Man, befeſtigt einen oder mehrere Schwe⸗ 


felſtteifen an einem eifernen Drathe, zuͤndet ſie an und 


hängt fie duch das Spundloch in das gap,” das ſogleich 


verſchloſſen wird. Nachmals Wird. der am Drath 


befindliche Ueberteſt herausgezogen und die Faͤſſet fi ſind 


nun vorbereitet, um ſie mit Wein zu fuͤlen*). 
Au thut man fehr wohl, wenn man in das Faß, 


| worauf Bein gefüllt. werden out, vother einige Maas deſ⸗ 
ſelben Weins hineingießt und es damit etwa eine Vier 
telſtunde herum rollt, worauf man ben Mein wieder 


auslaufen laͤßt. Uebrigens muß ein jedes Weinfaß, for 


bald es ausgeleert worden, von rechtswegen ſogleich mit 
Schwefel ausgebraunt werden, damit es nicht ſo läche 


mulſtrig, ubelxiechend oder faner werde. — 


*) Sn Frankreich bedient man {73 zum Söneein anderer 


Weine, ofters der fogenannten ffummen Beine, 
.weide folgendermaßen zubereitet werden. Man’ fuͤllt 


ein Faß mit friſch gekeltertem, durchgefeiheten, Haren 

Moſte zum pierten Theil an, ſchweſelt es durch Ver⸗ 
brennungen einiger. Schwefelſchnitte, volt das Faß eine 
Zeitlang herum, gießt hierauf wieder etwas Moſt hine⸗ 


ein, ſchwefelt nun von neuem, und faͤhrt mit dieſer 
. Behandlung fort, bis dat Faß vol iſt. Dieſer ſehr 


. Kar geigwefelte Wein oder. Moft koͤmmt nie in Gaͤh⸗ 


rung, bleibt ſuͤß, und man bedient ſich deffelben, ‚wie 
gefage, um audere Weine damit zu ſchwefeln und zu⸗ 


glei füher zu machen, inbem man davon einige Baur 


teilen auf ein Faß Wein hinzu ſetzt. 
M 


F —* 
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> Das Ueberfuͤllen des. Weins aus einem Safe: in ein 


n 


anderes geſchieht am beſten an kühlen, heiteren Tagen, 
wenn der Wein gang helle iſt, ‚und. zwar bedient man 
fih dazu am ſchicklichſten eines Hebers. Durchs Ein« 
gießen in Trichtern koͤmmt ber. Wein mit der Luft zu 
fepe in nachtheilige Berührung. | 

Wenn das Faß volftändig angefünt if, muß es 
. ganz luftdicht verſpundet werden. Man belegt deswe⸗ 
gen unten ber den Spund mit doppelt zuſammengeleg⸗ 
ter Leinwand (bie vorher mit ‚gutem Franzbugnnteweih 
getraͤnkt worden if) und fchläge ton dann mit einem 
Hammer feft ind Spundloch ein So Bleibt nun ber 
Mein auf dem Lager liegen; inzwifhen darf man nicht 
verſaͤumen, alle zwei bis brei Wocen, nad) Oeffnung des 
‚ Spundes, nachzuſehen, ob ber Wein ſich verzehret hat 
und unter dem Spundloche ein Leerer Raum entſtanden 
iſt. In dieſem Falle muß das Faß vouſtaͤndig wieder 
mit Wein aufgefuͤllt und der auf der Oberfläche etwa 
entſtandene Kahn mit der Kahnbuͤrſte weggenommen wer⸗ 
den. Am liebſten nimmt man zum Nachfuͤllen Wein 
von derſelben Sorte, wie im Faſſe befindlich iſt. Wenn 
es daran fehlt, muß menigfiens ein ähnlicher guter Wein 
gewählt werden. Unpaſſend würbe es dagegen in ber Mes 
‚get fen, wenn man Weine, die in ihrer Beſchaffenheit 


" gänzlich won einander abweichen, mit einander auffühen 


‚wollte, 4 B. Rheinweine mit jupen itafienifchen Wei⸗ 
nm ıc, j 


oo 8. 117, - 
Der Wein iſt verſchiedenen Krankheiten aufgefegt, 
und zwar defte mehr, ivenn er auf Kleinen Faͤſſern auf⸗ 
bewahrt wird. Die bedeutendſten ſind das Sauerwer⸗ 
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den,. daß. Sonnen, tot Dumpfigtoerben, bag Bil. \- 
farbigwerden. | 

Das Sauerwerden erfolgt gewoͤhnlich, wenn | 
man die Faͤſſer nicht oft genug auffüllt, oder nicht luft⸗ 
dicht verſpundet. Der Wein bekoͤmmt dann erſt einen 
ſlarken geiben oder ſchwarzen Kahn, er faͤngt an matt 
zu werben und geht endlich, wenn nicht frühzeitig durch 
Auffuͤlung mit geiſtreichen Weinen oder mit Weingeiſt 
geholfen wird, in wirkliches Sauerwerden über, Wo 
dieſes bereits eingetreten iſt, kann man zwar durch ſchwache 
gebrannte Auſterſchalen oder gebranuten Kalt, desglei⸗ 
chen durch Pulver von friſch durchgluͤheten Kohlen, die 
Saͤnre tilgen; der vorige gute Geſchmack aber iſt das 
buch) nicht herzuſtellen, und wenn ein ſolcher Wein nicht 
bald getrunken wird, ſchiaͤgt er in der Folge doch leicht 
um. D eben dieſe Mittel laͤßt ſich auch der Ueber⸗ 
fluß von Zune in Weinen von ſchlechten Jahrgaͤngen 
und Gewaͤchſe hinwegſchaffen. Um den Geſchmack ſaux 
rer Weine zu verbeſſern, wendet man zuweilen auch die 
ſogenannten Weintinkturen an, bie auf verſchiedene 
Urt, befonders aus zuckerhaltigen Stoffen, bereitet wer⸗ 
den. Man nimmt 5 DB, drei Unzen braun geroͤſteten 
Zutker, loͤßt ihn in ſechzehn Unzen Wein auf, und ſetzt 
alsdann eine Abkochung von einem halben Pfund Kofi 
nen in zwei Pfund Waſſer mit dent Ungen Pottaſche 
hinzu ). 

Das Schwerwerden der Keime ii eine Foige 


von einer unregelmaͤßigen Miſchung und Gaͤhrung der⸗ | \ | 


6) Die Rothweine, befonberd die weniger geiſtreichen 
bekommen leicht einen ſauren Stich, zumal in der waͤr⸗ 
meren Zahreszeit; wogegen denn ein Zuſat von Franz⸗ 
branntewein ober von atzeſelten Kycnſpicicnn gute 
Dienſte un. ' 
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ſeiben. Sie werden dann diclich und sähe. Man heilt 
diefe Krankheit dadurch, daß man fie heftig dewegt, um 


— 


die Fermentation zu erneuern; daß man ſie ſchoͤnet und 


auf andere Faͤſſer zieht. Auch wenn man gluͤhende Kier 
felfteine ober etwas gebrannten Kalk in das Faß wirft, 
fol man foldye kranke Weine wieder herſtellen können *), 


Selbſt der Wein auf Flaſchen, befondere der Champage⸗ 


ner, wird gzumeilen lang. Er wird nieiflen® wieder Hera 
geſtellt, wenn man bie Flaſchen an einen warmen 


Dos Dump figw erben. ruͤhrt gewoͤhnlich von 


Fäffer het, welche entweber aus ſchlecht beſchaffenem fau⸗ 


ligen Holze verfertigt wurden, ober wer fie, ehe der 


Wein eingefült wurde, lange letr geſtanden und einen 


maodrigen Geruch angenommen haben. Wenn der. dum⸗ 
pfige Geſchmack des Weins nur ſchwach if, ann man 


buch Meberfüllen auf ein. gutes Faß abhelfen. Friſch 


" durchgluͤhte gepulderte Kohle in einen leinenen Beutel 
durchs Spundloch in ben Mein gehängt, wirkt noch befa 


fer. Auch durch Scharlahkraut (Salvia sclaren), 


‚ besgleihen durch Späne von Buchen» oder Hafel- 


holz, melde vorher in Waſſer gekocht und wieder ger 
trocknet werben, fol ber mulſtrige Geſchmack des Weine 


5) Saͤhe oder Tanz geworbene Weine follen ſich nad eine 
‚neueren von Kerpen gemadten Erfindung am heften 
folgender Geſtalt wieder herſtellen laſſen. Man Tößt 

22 bis, 24 Loth gersinigten Weiaſtein und eben fo viel 
‚Suder in 8 Pfund, bis zum Giebepunft erhigten, Wein 
auf, gießt die Anflöfung ganz heiß ins Faß zu 
dem Weine, welder curirt werben fol, und bewegt 

— daan das Faß eine halbe Viertelſtunde lang, Rach einie 


gen Tagen bewegt man das Faß wieber bei verſchloſ⸗ 


fenem Spunde,; und 4/bis 5 Tage darnach wird der 
Wein Bar, trocen md durchfichtig geworben feyn, 
worauf man. ihn hom WBobenfage ab und Huf ein ans 
deres Faß ziehtt. 0. 
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gerbeffert erben. Die gedachten Späne find zugleich 
zur Klaͤrung eines trüben Weins wirkſam. Manche ſu⸗ 
chen ſchlecht ſchmeckende Weine zu verbefiern, indem fie 


. 
! 
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zwei Loth bittere Mandeln, eben fo viel Cascarille, Suͤß⸗ 


bolg und Saffafras, nebſt ein Loth Zimmt ‚an Pulver: 
form in das Faß zum Meine werfen.‘ 


| Das Mißfarbigwerden fällt vorzüglich bei ro⸗ 
then Weinen haͤufig vor, und iſt feine eigentliche, Kranke 


beit; aber nadıtheilig, weil der Rothwein, wenn feine 


Farbe unſcheinbar wird, an gutem Anfehen verliert. Um 


die eothe Farbe wieder herzuſtellen, ‚bedient man ſich 


| vorzuͤglich ber getrodneten Heidelbeeren, die man in einer 


Flaſche mit Bein Übergieft; wenn fie hierauf geweicht 
find, preßt man die Maſſe aus, und erhaͤlt nun nach 
dem Filtriren eine rothe Tinktur, bie man in beliebiger 
und erforderlicher Menge den Rothweinen, die ihre 


Farbe verlorew, zuſet. Statt Heidelbeeren werben auch 


Kermesbeeren ober andere vothe Fruchtſaͤfte angewendet. 
Auch den fogenannten weißen Weinen giebt man 


manchmal, wenn fie fehr blaß find, eine fattere gelbe J 


— 
x 


Farbe, indem man fie mit einer Aufloͤſung von braun 


geröfetem Zuder in Franzwein verfegt, 


| $. nd U | 
Es giebt verfchiebene Mitsel, die Beine, beſonders 
ſchwache und geringe Landweine, buch Kunſt zu verſtaͤr⸗ 
ten and fü fie fogar ebleren einpeimifhen und ausländifchen 
Meinen bis auf einen getwiffen Grad ähnlich zu machen. 


Ge gehören hierher vorzüglich folgende Verfahtungsarten. 


ı) Wemnn man dem gelehterten Moſte gleich bei 


der Gaͤhrung einen Zuſatz von ſuͤßen Subſtanzen giebt; 


dergleichen find 3. B. indiſcher Nohs oder Karin» oder 


hatbraffinitten Jucker, desgleichen Staͤrkezucker, zerriſſene 
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Rofinen, ober auch Moſt, der bis auf ben vierten heit 


eingekocht wodden. Je nachdem man ben Wein mehr 


gber weniger ſuͤß und geiftteich haben "wid, muß von 
diefen ‚Stoffen mehr ober weniger zugefegt werben *). 
Auch kann durch Zuſatz von Roſinen und Zucker ein 
ſchon ausgegohrener heller Wein von neuem in Gaͤhrung 
geſetzt und ſo geiſtreicher gemacht worden ; wovon g. 
119. ein Mehreres ſagt. 

2) Dadurch, daß man geringe ſchwache Beine 
‚mit ſtarken Weinen ober mit Franibranntewein verſetzt⸗ 
koͤnnen fie oft fehr - verebeit werden, Diefe fogenannten 
geſchnittenen Weine muͤſſen dann eine Zeitlang lie⸗ 


gen, damit eine innigere Verbindung bes Gemiſches 


erfolgt, wodurch ſich ihr Geſchmack erſt ausgebildet, ber 


| anfangs bei ſolchen Weinen fih oft nicht empfiehlt: 


- v 


3) Durch Einfrieren bei mäßiger Kälte in Ges 
faͤßen, bie nicht vollſtaͤndig, ſondern nur etwa bis zum 
dritten Theil angefuͤllt ſeyn duͤrfen, kann ein ſchwacher 
ein fehe verftärkt werden, Die waͤßrigen Theile werden 
durch den Froſt in Eis verwandelt; die geiſtigen Theile 
dagegen konzentriren fih in dem unter dem Eife beſind⸗ 
HKren ungefrorenen Theile ber Fluͤſſigkeit und ‚werben 
durch Abziehen vom Eiſe getrennt. . Sole gefrorene 
Weine ‚find oft 4, 6 und ‚mehrfach fo viel werth als 
der Wen, woraus fie entſtanden, beſonders wenn man 
fer noch einige - Zeit nach dem Gefrieren lagern laͤßt. 
Mit dieſen gefrorenen, oft ſehr ſtarken Weinen, laſſen 
fh Bann wu andere ſchmache Meine ſehr gut verflärs 
4 Bi : Dur; dergleichen zuckerhaltige Subſtanzen kann man 

ſelhſt aus dem Moſte unreifer Trauben einen trinkba⸗ 
i ren Wein herſtellen, Fer inzwiſchen Immer Fine gewiſſe 

Schärfe haty uber im. geringeren Grobe, wenn man 


» den. Moft mit, ber: Hälfte, ober ‚wenn gr Sehr Taler 
Als mit einer ihm gleichen Denge "Waffer vetbdunt. 
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ken und virbeſſern. Inzwiſchen, iſt bei dem Gefrieten 
immer einiger Verluft an Wein, weil ein Auntheil davon 
im Eiſe zuruͤck gehalten wird. | 

4) Auch durch has fogenannte Blafetn kann 
man gewöhnliden Weinen den Gefhmad und Geruch 
alter Weine ertheilen. Doch if dieſe Methode nur gut 
im Kleinen ausführbar. Man fuͤllt z. B. ein nicht zu 
hohes Einmachglas ganz vollſtaͤndig mit, Wein an, und 
bindet Hierauf die Oeffnung mit befeuchteter Blafe luft⸗ 
dicht zu. Hierauf. wird bas. Gefäß an einen. warmen 
Dit, z. B. in. eine geheizte Stube, hingeſtellt. Hier 
verdunften bie wäßtigen Theile . des Weins duch bie 
Blafe, bie geiftigen hingegen. bfeiben zurüd. Wenn 
man fo ben Mein im Gefaͤße bis auf. bie Hälfte ven . 
durften läßt, wozu freilich bei einigermaßen hohen Glaͤ⸗ 
ſern ein hatbes Jahr und noch laͤngere Zeit erforderlich 
iſt, ſo wird man hernach nach Hinwegnehmung der 
Blaſe finden, bad er im hohen Grade verfläckt und vers 
edelt iſt und vielen Weinflein. abgefegt, hat. Ich habe 
auf diefe Weife aus einen Erfurter geringen Wein, einen 
Mein bergeftellt, welchen jeder, der ihn verluchte für 
einen alten Ryeinwein hielt. | 


ae 
Es giebt ſehr viele Vorſchriften, um Fanbweine 


"oder andere geringere Weine den edleren 


ausländifhen Weinen nach zukuͤnſtlen. Eini⸗ 
ge der beſſeren ſollen jetzt angefuͤhrt werden. 
Ein dem Ungaswein ſehr ähnlicher Wein wich | 
(nad) Hermbſtaͤdt) erhalten, wenn man in ein. Ey⸗ 
merfaß (von 60 Berliner Quast). 30 Quart Wein 
einfuͤlt und 30 Pfund gelben Farinzucker nebſt 5 Pfund 
von Stielen vbeftzite und mit den Fingern zertiſſene Dos 


— 
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finen binzufeßt. Das Faß wird hernach vollends mit 
Wein angefült‘ und bei bededitem Spundloche in ein 
Zimmer, das eine Temperatur von 13 bis 24 Grab 
hat, zum Gaͤhren hingeſtelt. Sobald das ſtarke Brau— 


"fen voruͤber iſt, wird "das aß’ feft verfpundet und {in 


einem fühlen. Keller gebracht. Nach acht bis zehn Wo⸗ 
chen zieht man.den Wein vom Dobenfage ab auf ein 
anderes Faß, wo er fo lange liegen. bleibe, bis er klar 


‘ geworden if. Alsdann kann er auf Bouteillen gezogen 
werben. zu 


Ganarienfe Et kaun auf ähnliche Meife wie ber 


Ungarwein nachgeahmt werden, nur nimmt man ſtatt 
bdes Farinzuckettz einen reinen weißen Zucker. Wenn 
man in ein Eymerfaß von dieſem Weine einen leinenen 
Beutel mit etwa 3 Pfund Holunderbluͤthen bineinhängt, 


fo. wird man den Mein nach vierzehn Tagen, wo man. 
ben Beutel wieder berousnimmt, in einen kuͤnſtlichen 
Muskatwein verwandelt finden. W 
Zur Bereitung eines dem Rhein wein aͤhnlichen 
Weins, bedient man ſich des Reſtes von Roſinen, welche 
bei der Zubereitung des Ungarweins uͤbrig geblieben, 


nachdem ſolbiger die Gaͤhrung vollendet bat, Es wird 
nämlich ein Eymer Landwein darauf gegoffen und zwoͤlf 
Pfund weißer Farinzucker nebſt einigen Lothen Wein⸗ 


ſtein zugeſetzt, und nun die Gaͤhrung, wie bei andern 
Weinen, abgewartet, Wenn man auf. ein Oxthoft die 
fe6 Meines etwa ein Pfund friſche Peterfilienwurzein 
hinzu thut, fol bet Dein dem Markenbrunerwein 
im Gefhmade Ähnlich werben. a 
Rothe ausländifge Beine ahmt man 


nad buch rothe Landweine oder durch weiße, die mit 
Saft von Holunderbeeren, Heibelbeeren, Kermesbeeren 


oder Bromberre gefaͤrbt und mie Zucker und Roſinen in 


Pr 


⸗ 
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neye G aͤhrung geſetzt werden. Holanderbeeren geben dem 
Meine einen Burgunbetartigen Geſchmack Um beim. 
Geſchmack und Geruch der Medokweine herzuſtellen, die⸗ 
nen ſſorentiniſche Violenwurzel, nebſt Himbeeren unb 
Catechuſaft; ber ledtere ſtellt das Zuſammenziehende 
dieſer Weine her. Statt deſſen kaun man auch den Saft 
von halbreifen Schlehen nehmen. Inzwiſchen wird durch 
dieſe Kunſtweine bach nicht Leicht die Zunge eines Ken⸗ 
ners getaͤuſcht werden. Auch haben die meiſten kuͤnſtli⸗ 
chen Weine die üble Eigenſchaft, daß fie gar leicht truͤbe, 
lang und faner werben, befonders wenn man fie trans⸗ 
portirtt. 
Einen kaͤnſtlichen nuffienden Ehampag⸗ 
ner bereitet man aus gemeinen Landweinen, indem 
man das in ber Champagne äblige Verfahren nadahmt, 


Penn nämlich ein mit Zucker und Roſinen verfehe 


ter Landwein feine Hanptgährung faſt beendigt dat und 
fih zu laͤutern anfängt, zieht man ihn bei hellem Froſt⸗ 
wetter ab und klaͤrt Ihm mit Hauſenblaſe. Der klare 
Wein wird ſodann auf Bouteillen gezogen ). 


5 Ein kuͤnftlicher muſſtrender hompagner⸗ Beh 1488 6 
‚au auf folgende Art (ſ. Hermoſtaͤdts Marhgeber a. 
x... Bb. ©. 168.) bereiten. . 


In ein Eymerfoß zu 6o Berliner Dart, welches 
ſenkrecht aufgeſtellt wird, dringe man 16 Pfund wei- 
ßen Zucker, ſetze dazu 4 mit den, Schaale in Scheiben 
geſchnittene Gitronen, 4 Pfund der beſten von Gtielen 
a befreiten großen Roſtnen, bie vorher mit den Fingern 

zerriſſen worben find, und fülle nun bas Faß bis auf 
e Finger breit vom oberen Boden mit oimem guten 
weißen Franzweln an, laſſe altes 5 bi8 6 Stunden 
rubig flehen, fpunde .Isbann die im obern Boden des 
Faſſes befinblihe Deffnung zu und tolle das Faß eine 
‚Halte Stunde lang mohl um. Hierauf flellt man das 
FJaß ſenkrecht on einen, nit Aber zo Grab Reaumür, 
warmen Ort und verſchließt bie obere Orffaung bes 


! 
I 
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Damit ber Champagner, er ſey natuͤtlicher oder 
nachgekuͤnſtelter, den Pfropf nicht heraustreibe, wied 
dieſer mie‘ Draht oder Bindfaden am Halſe der Vog- 
teile gut befeſtigt und dann durch Eintauchen in 
ſamoltena Pech virpicht | | 


J ? 


nr —6. 120.. 
Zum Schiuß wird es zweckmaͤßig ſeyn, auch 206 


etwas über das Abziehen ber, Meine auf Beu⸗— 


seillen zu fagen. 


Es muß zu biefem Geſchaͤft ein paſſender Zeitpunkt, 
wo ber. Mein ganz Elar iff, gewählt werden. Die Mor 
nate Januar, Februar, Maͤrz, April, Oktober und 
November ſind dazu am beſten geeignet; am liebſten 
waͤhlt mon dann heitere, windſtille Tage. Die Som⸗ 


mermonate mug man vermeiden, weil waͤhrend berfeiben 


der Wein auf dem Safe meift in Arbeit koͤmmt, und 
oft. einen ſcharfen, ſtechenden Geſchmac annimmt. Die 
Bouteillen, die gur- Aufnahme, des eins beftimme fi find, 


muͤſſen ganz. gut gereinfgt werben. durch Sand ober Biei⸗ 


ſchrot, welche mit Zuſat ‚von Waſſer hineingethan und 
datin hin und her geſchuͤttelt werden. Hat ſich Weine 
pen. oder wenn vorher rothe Weine darauf lagen, ein 


Zaſſes mit e einem gorhtdpſeh wodurh sin Eodz gebohrt 
Ak, in weldem eine beberförmige gebogene. Stasröhre 
2 angebracht ift, und wartet nun bie Gährung a Wenn 
dieſe nachlaͤßt, fa dag kein flarker flechender Dunſt 
mehr aus ber Röhre herauskoͤmmt, fo verfhließt man 

» ... bie Deffnung bed Faſſes mit einem Spunde luftdicht, 
‚und laͤßt es in einem ganz Eühlen „Keller 22 Wochen 
lang flehen, morauf der Weig mittel eines an der 
untern Seite des Faſſes angebrachten Hahns auf Vous 

. "telllen gezogen wird, die man gut verwahrt und ver⸗ 
zit. Rach 8- Wochen wird der Wein eine wufflcende 
Sotpagner.ägnie Beſchaffenheit angengramen baden, 


| 
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geſetzt, fo kann man bieſen leicht buch eine ſqeif 


Aſchenlauge aufloͤſen und hinweg ſchaffen. J 
Beim Einfuͤllen des Weins in die Flaſchen muß 


derfelbe fa wenig, tie möglich, mit der Luft in Berühr 
rung, fommen. . Dieß wird am beſten dadurch erreicht, 
daß man. dem Hahne am Kaffe eine, ſolche "Richtung 


X 


rother Sarbeftof an bie innere Fiädeoder Slaſchen ans ⸗ 


‚giebt, damit an feinem Abfluß ein Rohr gefchtaubt 


werden kann, welches bis auf den Boden der Flaſche 


reicht. Auf diefe Art koͤmmt bie Luft, fehr wenig: wit dem 


. Meine in Berüfrung, und man hat. «6 zugbeich in feie 
ner Gewalt, jebe Stafhe ohne Schaum fo weit mit 
Wein anzufuͤllen, als exforberiih if. Es duͤrfen naͤm⸗ 


lich die Flaſchen nicht vollſtaͤndig mit Wein angefuͤlt 


werden, fondern es muß zwiſchen dem Stoͤpſel und der 


Oberflaͤche des Weins im Flaſchenhalſe ein. wenigſtens 


zwei Finger breit hoher leerer Raum bleiben; widrigen⸗ 
falls werden. bie Flafchen leicht zerſprengt, wenn die 
Stoͤpſel eingeſchlagen werden. Dieſe muͤſſen ſo feſt 
ſchließen, daß die äußere Luft richt in die Flafſche drin⸗ 
gen kaun. Man muß daher gute, weiche, elaſtiſche 


Stoͤpfel wählen, die vorher’ gehoͤrig mit Waffer aubge⸗ 


kocht und wieder getrocknet worden. Schlechte Sioͤpſei, 


welche einen mulſtrigen Geruch angenommen haben, find. 


durchaus zu ‚vermeiden, weil durch fie Leicht der. Ge⸗ 


ſchmack und Geruch des in der Flaſche befindlichen Weins | 
verdorben wird. Um den Wein noch beffer gegen ben | 


Zutritt dee Luft zu verwahten, konnen die Karte te 


vicht werden. 
Zum Verpichen nimmt mot entweder bloßes Did | 
ober beffer einen Ritt, der aus zwei Theilen gelben Bag 


ſes, vier Theilen Colofonium und vier Theilen Pe 
aufaramengefhmolgen wich, Man taugt die dialchen mit 


©. 
\ . 
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dem Obertheit des Halſes im dieſe geſchmolzene Maſſe 
und dreht ſie dann horizontal um ſich ſelbſt herum, da⸗ 
mir fich der Kitt gleichwaͤßig verbreitet, Dieſer Kitt iſt 
aäper und fpringe nicht ſo Teiche ab, wie das Pech thut. 

Die gefuͤllten Weinflaſchen — * man am beſten 
auf Repoſitorien von Latten in einen kuͤhlen Keller, und 
zwar ſo, daß der Wein darin beſtaͤndig den innern Ein⸗ 
‚gang des Pfropfens bedeckt. 

Junge Weine duͤrfen nicht lange auf Bouteillen 
Tiegen, weil fie leicht verderben; alte hingegen halten 
fih in gut verwahrten Flaſchen viele Jahre lang unver⸗ 
ändert, . 


» 


5. 181, ‘ 


u Weinbereitung aus Acpfeln, Birnen, Jo⸗ 


R bannis», Stahelbeeren und andern- 
Obſtarten. 


Die Bereitung der Obſtweine ſtimmt im Ganzen 
genommen mit der gewoͤhnlichen Weinbereitung, ſo wie 
ſie kaum beſchrieben wurde, uͤberein; daher in nachfol⸗ 
genden F. F., der Kürze wegen, nur vorzüglich bie bei 
jeder Obftweinbereitung ſtatt findenden beſondern Verhaͤlt⸗ 
niſſe beruͤhrt zu werden brauchen. 

Aepfelwein oder Cider kann zwar aus allen 
Arten von Aepfeln bereitet werden; inzwiſchen geraͤth er 
um ſo wohlſchmeckender, je feiner, reifer und ſuͤßer die da⸗ 
zu genommenen Aepfel waren. Die Borsdorfer, Hochzeite 
Epfel und Renetten liefern einen vorzüglich ſchoͤnen Cider. 
Halbreife und ſchlechte Aepfel ſetzt man, ehe man fie zur 
Weinbereitung benutzt, im Herbſte erſt einigen Reifen 
aus, 'indem man fie in kleinen Haufen im Freien an 
‚einem fGidlihen Plage hinlegt. Sie werden dadurch 
wurber und ſuͤzer. 


... 
6 >» >» 


Darftelang, von Setränten, 9 
Die ‚Giderbereitung fängt damit an, vaßen man die 
Aepfel gerquetfcht *) und auspreßt (f. 6. 64.). De 
erhaltene Saft bleibt dann etwa 24 Stunden in. einem. 
Gefäße ſtehen, wo er einen Bodenſatz abſetzt, bon wel⸗ 
chem der klare Aepfelmoſt abgezogen und zur Gaͤhrimg 
auf Faͤſſer (am beſten auf weingruͤne, die vorher einen 
guten Wein enthielten) gebracht. Nah Beendigung der 
Gaͤhrung wird der leere Theil des Faſſes vollends it 
anderm Aepfelwein angefüllt, wohl verſpundet und fünf’ 
bis ſechs Monate-eubig liegen gelaffen und fobann bee 
Cider auf ein anderes Faß gezogen, Bei ſchwachem⸗ 
Cider wollen Manche aber die Beobachtung gemacht has 
ben, daß er fi beſfer halte, wenn er auf feines Hefen 
liegen biete. 

Zuwellen febt man ben Hopfen beim Kette oe” 
verſchiedent andere Fruͤchte zu, um einen wohlfchmedene 
ber Cider zu erhalten, namentlih Schlehen, Mifpeln, . 
Die Früchte des Speierlingsbaums (sorbus domiestica . 
L.)ı. Manche Hängen auch wohl in ben gegohrenen' 
Arpfelwein ein mit allerlei Gewürzen (5. B. Gewäne” 
nelken) gefuͤltes leinenes Beutelchen, wodurch der Bein‘ ” 
einen oromatifhen Geſchmiack bekoͤmmt. 

Man kann auch aus gefrorenen und aus leigen 
Aepfeln und Birnen, and ans ſolchen, die zu faulen ans" 
fangen, noch einen trinkbaren Wein herſtellen. Selbſt 
ſogenannte fanl⸗ **) Aepfel enthalten, wenn die Einige. 


*) Mande glauben. einen beffern Repfelwein zu erhalten, 

wenn fie die zerquetſchten Aepfel vor dem Auspreſſen 
24 Stunden im Keller hinſtellen. 

Jepfel, bie man gewoͤhnlich faul nennt, find- in den wer: 
nigſten Fällen wirflid in einer fauligen Gaͤhrung ber 
griffen, Wenn fie anfangen zu faule oder. teig zu 
werden, fa fängt eigentlich eine Art geiffiger'Bährung 
in ihnen an, Ki ar fpäterhin vr Ebnsaabruus ſich 
neigt. 
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gahrunge in ihnen noch nicht angefangen, nebſt gebitden 
tem Weingeift, noch einen Antheil Zuckerſtoff, und lie⸗ 
feen nach dem Auspreſſen einen noch fortgaͤhrenden Saft 
und Wein, der aber meiſtens, beſonders wenn die Aepfel 
ſchimmlich waren, einen mulſtrigen Beigeſchmack beſitzt. 

Wenn mem die ausgepreßten Aepfeltrebern mit 
Waſſer anmengt und nochmals auspreßt, fo erhält man 
eine Fluͤffigkeit, die, in Gaͤhrung yefegt, ein angeneh⸗ 
mes Getraͤnk liefett, und auch auf Branutewein und 
Eſſig benuzt werden kann. Dieſe Benutzungen finden 


| übrigens auch bei andern Obfitrebern ſtatt. n 


8. 122. 

Der Sienw ein muß auf verfchiebene Weiſe berei⸗ 
tet werden, je nachdem man ‚einen ausgegohrenen oder 
muſſirenden Wein verlangt. 

Bei Bereitung eines autgegohrenen Birnweins vers 
Fährt man eben fo, wie im. vorigen $. beider Ciderbe— 
zeitung s dech ſteht im Ganzen genommen ber Birnwein 
‚einem guten Aepfelweine an Geſchmack und Haltbarkeit 
nach. Beſſer eignen ſich ſuͤße, gute Birnen sur Dar⸗ 
ſtellung eines muſſirenden Champagner⸗artigen Weines 
nach folgender Methode. Wenn der Birnmoſt auf deni 
Kaffe feine Gaͤhrung vollendet hat, wird dieſes vollends 


mit einer Adern Portion Birnwein angefuͤllt umd zuge: 


ſpundet. Nachdem es vier bis ſechs Wochen rubig ges 
legen und der Bienwein ſich geklaͤrt hat, zieht man ihn 


von feinem truͤben Bodenfage ab auf ſtarke Bouteillen, 


/ 


die auf Ähnliche Art feſt verkorkt und verwahrt werden, 
wie $. 119. gemeldet wurde, Nachdem fie eine Brite 
lang in einem kuͤhlen Keller gelegen haben, wird mar 
- Anden, daß der Birnwein ſo ſtark wie Champagner muſ⸗ 
fſn⸗ und dabi einen vi argenrymen Brenn hate 


f3 ’ 





2 = 





Wen man bem Birnmofte, ehe, er ganz audger 


gohren hat, einen Antheil zerquetſchte Himbeeren zuſetzt, 
ſo gewinnt man einen muſſirenden Wein, der. einige 
Aehnlichteit mit dem Oil de rerdry hat. u 


g. 123. 


Bei Bereitung des Johanisbéerweins m wer 


den verſchiedene Methoden angewendet. Die Johannis⸗ 


beeren werden, wenn fie ihre vollkommene Reife erhalten 


Darſtellung von Getraͤnken. 191 


haben, bei trockenem Wetter eingeſammelt, von den J 


Kaͤmmen obgepfluͤft, und dann in einem hoͤlzernen Ges 
fäße mit einer Keule zerdruͤckt; der Brei wird nach Ver⸗ 


lauf von 24 Stunden ausgepreßt. Der erhaltene Saft 


geht zwar für ſich in. Gaͤhrung ‚ und liefert einen trink⸗ 
baren Wein, der aber doch eine gar zu dervorſtechende 


Saͤure und Schärfe beſitzt! Einen weit befferein Johan⸗ 


nisbeerwein erhaͤlt man, wenn dem ausgepreßten Johan⸗ 


miebeerfafte Zuckerſtoffe zugefegt werben; für jedes Mans 


eiwa 5 Pfund Zuder oder weißen Syrup, oder auch 
‚noch. mehr, wenn der Wein füßer verlangt wird. Man 


bringt ihn dann auf ein Zap im Keller, und wartet bie: 


Vollendung ber Gährung ab; dann mwirb das Faß volls 
gefült, verfpundet, und drei bie ſechs Monate in Ruhe 


gelaſſen) nach deren Verlauf der klar gewordene Johan - 


nisbeerwein ab» und auf ein anderes Faß gezogen wird. 


Will man, daß der Mein eine Champagner aͤhnliche 


mufftrende Befchaffenheit annehme: fo wird er, fo bald- 
er auf dem Faſſe heile geworden, auf Bouteillen gezae 


gen. Man wirft im jede Bouteille einige Stuͤcken feis 
nen, ganz weißen Suder, und verkorkt und verpicht fe 
luftdicht. 
Inzwiſchen wirb auch dieſer Fohanniebeerwein für 
monden Gaumen noch zu viel Scharfe Gänts heſigen 
+ | 


DZ 


1) Bwelies Kopie. 


welchem Fehler man dadurch abhelfen kann, daß men 
bem ausgepreßten Sohannisbeerfafte vor der Gaͤhrung 
etwa die Hälfte oder auch eine eben fo große Quanticde 
Waſſer zufegt,*), und dann auf jedes Maas diefes Ge⸗ 
mifches ebenfalls 3 Pfund Zucker oder mehr hinzufuͤgt, 
und der verſuͤßte Saft wird dann weiter auf Wein, eben 
fo, wie vorhin angegeben, bearbeitet. 


Son 

Der Stadelbeermein wird auf vrfisdenn 
Wegen bargeftelic. 

Nach einer Methode werben voutommen reife Sta⸗ 
chelbeere in einem hoͤlzernen Gefaͤße mit einem hoͤlzernen 
Stampfer zerquetſcht. Die breiartige Maſſe ſtellt man 
einige Tage in einen Keller, wodurch ſie fluͤſſiger wird, 
und nun beſſer ausgepreßt werden kann; der Stachel⸗ 
beerſaft wird hierauf zur Gaͤhrung auf ein weingruͤnes 
Faß gebracht, und nach vollendeter Gaͤhrung wird das 
Faß volggefuͤut und feſt verſpundet. Nach fuͤnf bis ſechs 
Wochen zieht man den helle gewordenen Wein auf ein 


anderes Faß, wo er nad Verlauf eines Vierteljahres 


ſchon trinkbar wird. Er hält ſich mehrere Sahre, und 
verbeſſert ſich fo, daß er. den weniger eblen-Sorten des 
Ryeinweins einigermaßen aͤhnlich wird. 

Na einer andern in England üblichen Methode 
. warden bie Staqhelderen in halbreifem Zuſtande geſam⸗ 


* San kant auch mit, diefer Waſſerquantitat vorher die 
anögeprehten Sohannitbeerpülfen auslaugen und aus⸗ 
‚preflen, wodurch man den in dieſen noch befindlichen 
Antheil von .Saft ebenfalls gewinnt. Auf ähnliche 
rt, wie aus Johannisbeeren, laͤßt ih aus dem Safte 
der Berbiäbeere ein Wein bereiten, ber aber wer 
gen feinee noch größeren Schärfe einen noch beden⸗ 

Ale ‚senbern Zufan von Zucker und Waſſer erlodert. 


N 
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(et , zerquetſcht und ausgepraft. Dem Safte fokt man. - 
hierauf Zuder zu (auf das Mans etwa 20 Loth): und 
fuͤllt ein Faß damit an. Mach Vollendung feiner. Gaͤh⸗ 
wung Wirk, ber Wein. dom Bodenſatze ab und auf ein 
anderes Faß gezogen, wo er. einige Mongte liegen bleibt 
and nun auf Bonteillen gefüut wird. -SIn England, 
bereitet man auf biefe Art auch einen moufficenden - 
_ Champagner sartigen Wein. Wenn man Saft von reifen . 
Johannisbeeren und Stachelbeeren zu gleichen Theilen 

vermiſcht, ihn mit z Pfund Zuder auf jedes Maas 

gähren I&ßt, und, iachdem der Wein heile geworden, auf 
jede 8 Maas Wein, + Maas Franzbranntewein zufegt, 


fo erhält man nah Verlauf von’6 Monaten einen fihe 


Karten Wein, der Aehnlichkeit mit dem Madera⸗ 
"wein 1 batı . 11 ’ 
5 " ! 

9. 125, 


Aus Zwetfchen und füßen Pflaumen wird 
ein Wein bereitet, indem man ben Saft daraus auf 


Be 8. 65. beſchriebene Weiſe darſtellt. Er geräth leicht 


im Gaͤhrung. Wenn dieſe beendigt iſt, erhaͤlt man 
einen Zwetſchenwein, ber ſich aber durch einen bit ; 
-terlihen Geſchmack charakteriſirt. Weniger auffallend 
iſt der leztere, wenn man dem gweiſchenſafte bei der 
Gaͤhrung Zucker zuſetzte. 

Auf ähnliche Art Bann auch aus Aprikofen und 
Pfirſchen, wo diefe in Menge und wohlfeil zu haben 
find, Ein Wein werfertigt werden. — Mil man aus 
Duitten Wein bereiten, fo muß diefe auf. einem 
Reibeiſen zetreiben, das Zerriebeneßmit Waſſer uͤber⸗ 
gießen, einige Tage ſtehen laſſen, dann auspreffen 
und mit Zufatz von Zucker gaͤhren laſſen. Auf eine 
"andere Art erhaͤlt man einen Quittenwein, wenn 
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man zerſtampfte Quitten mit füpen Zeanbenmoft aih: 
ten lt 

Auch Erdbeere tiefer, wenn fie zerquetſcht, mit 
hinreichendem Zucker in Gaͤhrung geſetzt werben, ein lieb⸗ 
lich ſchwecendes, weinahnliches Gettanke. 


Sr 126. 
gur Bereitung rot her Obftweine kann man 
ſich nachbenandter Obſtfruͤchte bedienee.— 
m einen Kirſchwein gu erzielen, muͤſſen bie 

Kirſchen von Stielen und Kernen befreit, zer quetfäht, 
ausgepreßt und auf jedes Mans Saft, etwa Z Pfund 
Buder zugeſetzt werden. Bei Sauetkirſchen vermehrt 
man die Zudermenge, und fie geben dann einen Mein, 
der im Geſchmacke und Haltbarkeit den aus fügen Kir⸗ 
ſchen erhaltenen übertrifft. Die Behandlung bei der 


Gaͤhrung iſt die naͤmliche wie bei den vorher angefuͤhr⸗ 


. ten Obſtweinen, was auch von nachſolgenden rothen 
Obſtweinen gilt *).. 

Heidelbeere. (Vaccin. myrtillus L.). liefern 
auf folgende Art einen ziemlich guten Rothwein. — 
Diefe in ‚Waldungen, in manchen Gegenden fehr Häufig 
wachſenden Beere werden nad bem Einſammien zer⸗ 
quetſcht. Man laͤßt dann die breiartige Maſſe 24 
Stunden im. Keller ſtehen, bevor man ‘fie auspreft, 
Der gersonnene Saft wird hierauf mit Buder (auf das 
. Maas 3 Pfund oder mehr) verfegt und. in einem » Safe 
° ber Gährung überlaffen. | 
Holunderbeerwein erhält man, wenn man bie 
vollkommen reifen. Holunderbeeren mit heißem Waffer 
* Doch ſetzt man ihnen gern, nachdem ſte helle gewor⸗ 

den und abgezogen find, etwas Franzbrauntewein ober 


mit Kohle gereinigten Kornbranntewein (155. ). 
an, ‚um hie haltharer zu machen. " 


I} 














r 
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uͤbergleßt, bann den Saft auspreßt und auf jedes Maas 


deffeiben J oder 3 Pfund Buder.. (oder ein Pfund zer⸗ 


eiffene Roſinen) zuſest und die Miſchung gähren läßt, 


Der Holunderbeeriwein bat Ywar einen ‚Burgunderähntis Ä 
‚hen Geſchmack, welcher aber nach mit einem eigenthuͤm⸗ 
lichen Beigeſchmack bergeſelſchaftet iſt, der nicht jeder 


Zunge behagt. er 
U Brombeere, Maukbeere, Himbeere, Scqhle⸗ 
hen *) liefern ebenfalis wenn ihr Saft mit der gehoͤri⸗ 


gen Menge Zucker in Gaͤhrung geſetzt wird, trinkbare 


Rothweine; beſondets hat der Pimbeerwein einem, 
tieblichen Geſchmac und Geruch. 


§. 127. 


Man hat auch aus dem Safte neeſchiedenee Rum 


zelgewaͤchſe, 3. B. der Nunkelrüben, Möhren, Paſtina⸗ 
Zen, weinartige Getränke bereitet‘, bie aber wegen ihres 


eigenthuͤmlichen, nicht angenehmen Geſchmacks ſchwerlich 


allgemeinen Beifall erhalten koͤnnen; dahet ich unterlaſſe, 


ihre Bereitungsart anzufuͤhren. Beſſet eignen ſich jene 


Gewaͤchſe zur Bierbereitung, weil bier duch die Hopfen⸗ 


bitterkeit ihr eigenthuͤmlicher Beigeſchmack verfiedt wird. 
en | 


= Endlich laſſen ſich auch ohne Trauben und Doſt, 
mit Huͤlfe bloßer zuckerhaltiget Sudflanzen, denen man 


gewiffe gewürghafte Stoffe zuſetzt, ganz "angenehm ſchmek⸗ 
kende weinartige Getränke bereiten, - 


⸗ 


9) Den: Schlehenw ein bereitet man am beſten, wenn 
man in ein Faß friſche oder getrocknete Schlehen, die 


zum Theil vorher mit den Kernen gerſtampft werden 


koͤnnen, fuͤllt und dann einen guten weißen Wein (am 


beſten einen Frauzwein) danüber gießt, bee nun fo 


Nlange Über ben Schlehen ſtehen bleibt, bis er. bie 
Kräfte dataus ertrabirt hat. 
N 2. 


N | F 


RN 
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In England bereitet man einen Galärterstn. 
menmwein auf folgende Art. 

In 24 Maas heißem Waller werben 10 Pfund 
Zucker *) aufgelöfer, und der Saft von 6 Zitronen zu⸗ 
gefegt. Diefe Mifchung gießt man alsbalb auf 16 Pfund 
frifche oder 6 Pfund tredine Schluͤffelblumen, wezu dann 
noch die gelben Schalen von_6 Titeonen beigefügt werben, 
Sobald allıs bis auf 200 R. aögerüte ift, wieb gute He⸗ 
fen zugefeßt. Nach Verlauf von 4 Tagen gießt man bie 
gesohene Fluͤfſigkeit durch Flanell, und preft den Ruͤck⸗ 
fand aus. Man‘ bringt ben Mein nun auf ein Faß, 

das, wenn er feine Gährung vollendet bat, feſt verſpun⸗ 
dee wird. Nah 2. Monaten Ruhe konn der Mein auf 
Bonteillen gezogen werben. Manche jegen bie Sqlüuͤſſel. 
blumen erſt gegen das Ende der Gaͤhrung zu, damit weni⸗ 
"ger von ihrem aromatifchen Stoffe verloren gehen ſoll. 

Wenn flate ber Schluͤſſelblumen etwas geftoßener 
Ingwer angewendet wird, erhält man einen In gwers 
wein *) mit Orangenbluͤthen einen Drangenmwein, 


*) Statt des inbifchen Zuckers konnen ‚auch gereinigter Ho⸗ 
nig ($. 72.), Stärkezuder u. andere, $. 64. u. f. an⸗ 
geführte Syrupe in Anwendung gefeht werben; bod 
muß bavon eing etwas größere Quantitäf genommen 
werden, als von dem gewöhnlichen Zucker. - 

*) Der Ingwerwein wird folgendermaßen gemadt. 12 

Pfund Zarinzuder und 6 Loth geſtoßener Ingwer wer« 
"ben in einem Kefjel mit go big 100 Pfund Waffer eine 
Stunde Iang gekocht, dann die Fluͤſſigkeit filtriert, und 
wenn fie ziemlich Talt geworden, ſetzt man ı2 Bein: 
„ gefhnittene Zitronen und. einige Löffel Hefen gu. 
. Wenn nah ı2 bi8 18 Tagen bie Gähzung auf dem 
Kaffe vollendet, und. der Wein heue geworden iſt, 
zieht man ihn auf Flafıhen, wo er nach einigen Wos 
dien sine moufjirende Sigenfchaft annimmt. Will man 
diefen Wein recht ſtark und haltbar haben: fo feat 
man ihm vor ‚den Koslepen ein Mans Sranzbrannt: 
wein au. 


— 
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nit MB adisiberberren einn Wanotterkeere 


wein, wit Rofengiättera einen Roſenwein ꝛt. 


Ar : $: Ki 204 


Dar Birtenmein it ein. eigenthuͤmliches weine | 


artiges Geteaͤnke, weiches man aus Bitkenſaft ($ 67.), 

der mit Bufag von Zuder und Citronen in. Sprung 

gefegt wich, bereitet. - 
Einen nmachgekuͤnſtelten Birkenwein mag man fo" 


zendermaßen: -6° Pfund weißer Kochzuder, 3 Daat 
Franzwein, ı2 Quart Waffer und 2 oder 3 zerſchnit⸗ 
tene Citronen werden mit einander vermiſcht, und bie” - 
Miſchung mittelft einigen Loͤffeln guter Weißbierhefen 


in Gaͤhrung gefekt. Das Zaß muß an einen Dit ges 
ſtellt werden, welcher 10 bie 14 Grad R. warm iſt. 
Wenn die Gaͤhrung ziemlich vollendet iſt, und der zuk. 
kerige Geſchmack der Fluͤffigkeit groͤßtentheils ſich verlo⸗ 
ren hat: ſo wied dieſelbe durch ein Tuch in ein ande⸗ 


res Faß gegoſſen, welches mit dem Spunde gut ver⸗ 
ſtopft wird, damit bie Gaͤhrung nicht fortdauere. Hat 
die weinartige Fluͤſſigkeit ſich geklaͤrt: ſo wird ſie ſo⸗ 
gleich auf Bouteillen gezogen, die man im Keller eine J 
Zeitlang liegen läßt. Der Birkenwein nimmt alsdann 


die mouſſitinde Eigenſchaft des Champagnets an 
f 


J | . 130, Ä | 

Auch ber Rofinenmwein ift wohl it su den 
Kunfiweinen zu zählen, ‘obgleich die Roſinen nur aus 
getrodneten fuͤßen Weinbeeren- befichen. In England 


bereitet man ihn folgenbermaßen:- Die Rofinen werden 


in einein Gekaͤße mit Waſſer übergoffen, fo daß es et⸗ 
was daruͤber ſteht. Nah 14 Tagen gießt man bie. Fluͤſ⸗ 
ſig keit ab, und preßt die + Rofinen aus. Der erhaltene 


S 
. 


— 
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Bofinenfeft wird im ein Fes zur Glfrung gebrache. 
Wenn er nacı Bernbigung berieiben Her geworben, zicht 
man ihn auf cin anderes Faß, wo er etwa 3 Donate 
Eirgen kleibt, und dann auf Weuteilien gezogen werden 
Sana. Bei Dereitung dieſes Rofnenweind if, wenn er 
gut umb flark werten ſos, für des Mast sienigfiend 
ein Pfund Befinen zu rechnen. 

Mit diefem Nofinenweine sun man allerlei, bes 
fonders füge Weine nahehmen, wenn men verfdirdene 
Gewürze, Fruͤchte x. zufegt, entweder vor ober nach ber 
Gäprung. 

6. 131. 

Ein Staͤrkezuckerweün laͤßt ſich nad Hernb⸗ 
ſtadt foigendermaßen darſtellen. Um 500 Quartt das 
von zu bereiten, iſt erfoderlich: 160 Pfund Staͤrkezuk⸗ 
ker, 1 Pf. weißer Weinſtein, 4 Loth Kardemomen, 4 
Pf. von ben beſten Roſinen, 20 Stäck friſche Citronen. 

Zuerſt werden die Rofinen, nachdem fie zerquetſcht 
worden, mit 500 Quart Waſſer eine Stunde lang ge 
kocht, bierauf fegt man ben Stärfesuder zu und endlich 
den Weinftein. Wenn alles aufgelöft if, wird die Fluͤſ⸗ 
fiafeit duch ein Haarfieb gegoffen, und bis 15° RM. abs 
gefühlt; worauf man felbige mit J Quart gutec ftis 
[her Weißbierhefe verfege, und auf ein Faß bringt, 
auf weihen vorher Wein gelegen bat. Hier erſt wer 
ben die Karbemomen und zerfchnittenen Eiteonen hinzu⸗ 
geſert. Wenn die Gaͤhrung von Statten gegangen, 
und Bein merkliches Aufbraußen mehr wahrzunehmen ift, 
wird das Faß feft verfpunder; der Wein klaͤrt fich nad 
Verlauf einiger Wochen, und wirb banm auf ein ans 
beres Faß Übergegogem, wo er nad Ice Wochen trink⸗ 
bar iſt. 
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. Zweiter Artikel u 
1 Won ber Bierbeaueek 

| 5. i23. 
Unter Bier verſteht man ein aus gemalztem Su 
treide umd andern Mebls und Zuderhaltigen Subſtanzen 
meiſt mit Zuſatz von Hopfen verfertigtes geiſtiges Ge⸗ 
traͤnke. Das Bier enthält außer dem buch die Gaͤh⸗ 
rung aus Zucker⸗ und Staͤrkemehltheilen erzeugten Wejin⸗ 
geiſte meiſtens noch unzerſetzten Zuderfloff und. vielen 
Schleim s. nebft Extraktivſtoffen/ wodurch es zugleich 
fehr naͤhrende Eigenſchaften erhaͤlt. Außerdem iſt ges 
woͤhnlich noch mehr oder weniger fire Luft im Biere 
vorhanden, der es Tine fhäumende Eigenfchaft vers 
dankt. * 


5. 133. 


Die Hauptmaterialien zum Bierbrauen 
ſind Waſſer, Getreidearten, Hopfen und Hefen. 


Ein ‚gutes Waffer iſt ein weſentliches Erforder⸗ 
niß zur Darſtellung eines guten Biere, Je reiner daſ, 
ſelbe iſt, d. h., je weniger fremde Stoffe es aufgeloͤſt 
enthaͤlt, deſto beſſer iſt es in der Regel fuͤr dieſen Zweck. 
\Waffer, welche vielen Kalt oder Gyps oder Salze und 
fauliche Theile bei fich führen, liefern gemeiniglich we⸗ 
niger gute Biere. Wie fehlerhafte Waffer ‚au verbefs 
feen find, lehrt $.. 188. 

Ein gutes reines Togenanntes weiches Waffer 
giebt fi) dadurch zu erkennen, daß es farbenloß, ges 
ruchlos, gefhmadlos, klar und durchſichtig iſt; daß «6 - 
fich beim Kochen nicht truͤbt und keinen Bodenſatz bil⸗ 
dit, und die Seife vollſtaͤndig und mit Schaͤumen auf: 

, | | 
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loͤſet. Waffer von entgegengefehter Seſhaffenheite nennt 
‚man im gemeinew Leben baste Maffer. ı " 


Unter den Getreibeatten werden G erſte und Wais 
sen am häufigften zum ‚Bierbrauen angewendet. : Ha⸗ 
fer wird nur zuweilen al® Zuſah bei Bereitung des Weiß⸗ 
bierö gebrauht; Roggen eignet. fih gar nicht für Dies 
fen Zweck, weit er gewoͤhnlich Mut truͤbe, leicht ſaͤuernde 
Biere von ſchlechteim Geſchmacke giebt. 


Inzwiſchen iſt nicht jede Gerſte and jeder Mais 

gen gleich gut zum Bierbrauen anzuwenden... Am lieb⸗ 
fen wählt man ſolche Körner, welche nicht platt, ſon⸗ 
bern rund£örnig, duͤnn huͤlſi ig und inwendig von loderer, 
mehliger Beſchaffenheit ſind. Sogenannte glafige 
Gerſte und glaſiger Waizen, welche ‚beim Auseinander⸗ 
beißen inwendig ein dichtes und gleichfam hornartiges 
Anfehen haben, Liefert. meift ſchwaͤchere Biere. Auch 
vermeidet man gern Gerſte, welche älter als ein Jahr 
if, deögleichen ſolche, die auf Schafduͤnger erwuchs. 
Am wenigſten darf ebter in Vermiſchung mit anderer 
guter Gerſte gemalzt werden, weil ſie mit iefer nicht 
gleichzeitig beim Malzen keimt (8. 2. u. 8, Schatz, 
Theil MI, S. 187. J. Die Hauptbeſtandtheite der Gerſte 
und dos Waizens, fo wie uͤberhaupt aller Getteidearten, 
ſind Staͤrkemehl, Gummi, Zuckerſtoff, Kleber und Pflan⸗ 
zeneyweiß (ſ. 8. 26. u. “N | J 


Fi 








"Die zum Bierbrauen zu verwendenden Getreibes 
‚arten muͤſſen vorher gemalzt werben, indem man fie 
bie anf ieinen gewiffen Grad Keimen taͤßt, wodurch der 
Kleber: gioßztentheils im Keime abgeſchieden, und | 
größer Theil bes Staͤrkemehls in Zucker und Säkim 
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Darſtellung von Setränten. Kur 201, 
—8 wirb, woraus ſich bernach bei ber: Sr. 


Das Malzen wird folgendermaßen veranſtaltet: 


Zuerſt muß das Getreide in einem Bottige, welcher am 
Boden mit einem Zapfen verfehen ifl, mit Waſſer über 


goſſen, und wohl umgerährt werden; wobei bie auf ber . 
Dberfläche des Waſſers “erporfteigenden' tauben Körner 


abzunehmen: find. In dieſem Waſſer läßt man bie 
Gerfte ıc. etwa 24 Stunden weichen, worauf es abges 
zapft, ‚und durch ftifches Waſſer erfegt wird; wat nun 
fo lange darüber ſtehen bleibt, bis die Körner voukom⸗ 


men dom Waſfer durchdrungen und aufgequolen, und: 


fo weich geworben find, daß fie mit dem Nagel des 
- Daumens leicht ‚gebogen werben koͤnnen, umb bie Hüls 


⸗ 


ſen von dem innern wehligen Korne ſich beim Druͤcken 


zwiſchen ben Fingern leicht trennen. In der waͤrmeren 


Jahreszeit erfolgt dieſes, nachdem "ba Getreide etwa 
40 bi 70 Stunden im Waffer gelegen hat. Im Wins 
ter find dazu zuweilen 5 bis 6 Tage erfoberlih. Die 
‚ Gerfte muß in der Regel tänger im Waſſer bleiben, 
ehe fie die gewoͤhnliche Weiche erhält, al der Waizen. 


Nun wird das Waffer abgezapft, das eingeweichte 


Korn aber zum Keimen im Keller In etwa 13 Zuß bis 
hen Haufen aufgefchüttet, mo. es fo lange ruht, bie es 


fih im Innern zu erwärmen anfängt; worauf der Sa 


feh umgewendet wird, fo. daß ber außfre Theil eine - 


wärs, der innere Theil aber heraus koͤmmt; umb_ dies 
ſes Ummenden wiederholt man, während dem Malzpto⸗ 
zeß, ſo oft, als die Erwaͤrmung (welche man nicht 


gern uͤber 20 Grad R. ſteigen tape *) au fart wird. | 


) Wenn, man die Wärme Rücken werden laͤßt: fo treidt 
der Keim zu ſchnell hervor, und das Malz wird an_ 
Güte ſchlechter, als bei allmaͤhligem langſamen Keimen. 


Bd 
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Bei jedem Umwenden werben zugleich bie Haufen immer 
niedriger gemacht, fo baß fie zulegt nur 4 bis 6 Zoll 
hoch bleiben, Während biefer Operation fängt das Ges 
tteide nach unb nad an, feine Keime zu treiben. Wenn 
dieſe letztern zwei Drittheile ober bie ‚ganze Länge bes 
Korns erreicht haben: fo. ift es in ber Regel Zeit, das 


Malzen zu beendigen, umd der ganze Haufen wird nun 


ig ganz bünne Schichten aus einander geworfen, damit 
die Keime welken und nidt meiter auswachſen. us 
zwiſchen iſt es bei mandyen Sorten von Gerfle, 3. B 


* bei ber glasartigen, rathſam, bie Reime etwas länger 


wachſen zu. laffen, als bei guter Gerſte; was jedoch 


nicht fo weit getrieben werben darf, daß der Grass 


ober Halmkeim merklich zum Borfcheine koͤmmt. Beim 


Waizen erfolgt diefer nachtheilige Umſtand beſonders 


leicht; um ihn fiherer zu vermeiden, ſchuͤttet man ben 
Waizen beim Malzen nur etwa einen Fuß hoch auf, 
wendet ihn. echt fleißig um, und laͤßt bie Keime nur 


einige Linien long wachſen. 


t 


| 5. 135. = 
Das gekeimte Getreide oder Malz muß nunmehro 


fe bald wie möglich vohfländig ausgetrocknet werden, 


weiches entweder durch Luftzug und durch bie na⸗ 
türliche Wärme ber Atmofphäre bewirkt wird, indem 
man felbiges in dünnen Schichten auf einen Iuftigen 
Boden ausbreitet und fleißig wenbet [ein ſolches Malz 


wird Lu ftmalz genennt, und vorzüglich zu Bieren von 


heller Farbe gebraucht), ober man nimmt bazu bie kuͤnſt⸗ 


liche Wärme einee Malzdarre zu Hülfe Wird letz⸗ 


tere nur ganz mäßig geheizt,. fo daß das Malz übers 
haupt bis zu einer Temperatur von hoͤchſtens 38 bis 
39 Grad R. erwärmt wird: fo nennt man ein fo aus⸗ 


‘ 
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etroan⸗tes Malz gemeiniglich Welkmal z, welches 
in feinen Eigenſchaften von einem Luftmalze nut wenig 


abweicht. Giebt man dagegen eine flärkere Hige:.fo u 


wird das Malz, indem ein Theil. feines Schleimzucers 
geroͤſtet wird, nach den Graden der Temperatur immee 
ſtaͤrker und ſtaͤrker gefärbt, und dann Darrmalz (im 
engeren Sinne) genannt. Bo .erhält man bei einer _ 
Erhitzung deſſeiben, die auf 44 Grad. fleigt, ein hells 
gelbes Malz; bei.45 bis 46 Gtad ein ‚bernfteins 
farbenes; bei 48 bis 50 Grad ein beilbrauness. 
bei.5ı Grab ein zimmtbraunes; bei 53 bis 54 - 
Grad ein dunkel⸗Kaſtanienbraunes; bei 58 bis 
56 Grad ein ſchwarzbraunes; bei 58 Grad ein 
ſchwarzfleckiges; bei 60 Grad ein bunkelfhwarzs 
flediges; bei .62 Grab ein kaffeebraunes; bei 
64 Stab endlich ein ganz ſchwarzes Malz *). 


Inzwiſchen muß ich bemerken, daß das Mal, 


wenn es (wie von rechtswegen geſchehen ſollte) An⸗ 
fangs nur einer ganz. gelinden Wärme von etwa 26 
bis 30 Grad R. ausgeſetzt, und die Hige herngch nur ganz 
allmaͤhlig häher getrieben wirb, nicht fo leicht ein buns 
Bet geröfteres Malz erfolgt; ſelbſt dann nicht, wenn man 
bie Kemperatur bis 64 Eid fleigert. 

Sonach hat der Grad der Roͤſtung einen wichti⸗ 
gen Einfluß auf die Beſchaffenheit der Malze und ber 
aus ihnen bereiteten Biere. Je weiter das Roͤſten 
oder Darren getrieben wurde, einen deſto bitterern 


*) Da Hauswirthe ſelten im Veſi ige einer Darre find, % 

werden fle it der Regel, wenn fle das Darrmalz nie 

. Zaufen wollen, fih bes Luftmalzes bedienen mäffen, 

womit man auch braunes Bier hervorbringen. Tann, 

wenn man bie erfoderliche Menge eines in einer Kafs 

feetrommel braungerdſteten Walies beim Brauen binie 
ſetzt. . Eu 
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Dartgechmack erhält. au bed Mal; unb bes Bier, 
was tarama bereiter wurd, - 

Ein gates Mal; muß milte unk äb- fümekin, 
einen gewärzhaften Geruch Segen, leicht zu zjermalmen 
fern, einen lockeren mchliaen Kern haben, und auf 
Wafier gewsrfn, darf es nicht unterfinten, ſondern es 
muß baranf fchwimmen bleiben. 

Das. an ver Luft getrodinete ober gebarte Malz 
muß nun no von Burzelfafern befreit wreöen, 
indem man «6 auf einen Boden ausbreitet, yub mit 
den bloßen Säfen oder mit hölzernen Schuhen darauf 
Serum tritt. 

"6. 136, 

Soll das Mal; sum Brauen verwendet werben: 
fo 1äft man es zuvor auf einer Mühle nicht zu greb 
und nit zu fein ſchroten, dergeffalt, baß jedes. eins 
gelne Korn im zuei bis 5 heile zerbrochen wird. Zu 
fein geſchrotenes Malz läßt fi beim Einmeifchen nicht fo 
gut ertwahiren; zu grob geſchrotenes giebt dagegen nicht 
ale auflöstiihe Stoffe vouftändig genug her. - Damit 
das Schroten deſto regelmäßiger, gefchebe, muß das Mai; 
ı2 bis 16 Stunden vorher, che es zue Mühle koͤmmt, 
mit etwas (ungefähe 5 p. Ct.) Waſſer mittelft einer 
Gleſtanne, in welcher eine feine Braufe angebracht if, 
gleichfoͤrmig angefeuchtet und durch einander gemiſcht 
werden. 

Aus dem gefchrotenen: Malie wird nun durch Ein⸗ 
‚me [gen folgendergeſtalt eine Bierwuͤrze (Wert) be⸗ 
reitet. 

Bei dieſer Arbeit hat man vorzägli darauf hin⸗ 
zuwirken, daß alle aufloͤsbaren Theile aus dem Matze. 
Ca vollſtaͤndig wie möglich ausgezogen werden und eine 


⸗⸗ ” 
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he von ber gehörigen Sehe erhniten werde Lehz⸗ 


terec hänge vorzuͤglich von der angewendeten Menge des 


Waffers im Vethaͤltniß sus Quantitaͤt und Rail. 


des Maljes ab: 
Das in den Meiſchbottige der Pr einem Röber 


ober Trog beſtehen kann) gebrachte Malzſchrot wich erſt 


eingeteigt, indem man felbiges mir Maffer, bas die 
zu einer. Temperatur von 30 bis 55 "Brad erhitzt worden, 


zu einemn maͤßig binnen Brei‘ anruͤhrt (auf einen Theil “ 


Schrot find etwa 3 Theile Waſſer erfobertich). Man bringt 
gugıft das heiße Waſſer in den Bottig und traͤgt nun 
unter ſtetem Umruͤhren mit dem Ruͤhrſcheite oder Ruͤhr⸗ 
harken das Schrot nach und nach hinein, und arbeitet 
nun aues fo fange um, bi6eine gleichförmige bzeiartige 
Maſſe entſtanden iſt. Alsdann ſchreitet man zum Eim- 
meiſchen. Man laͤßt naͤmlich unter beſtaͤndigem Umruͤh⸗ 


ren bie erforderliche Menge Waſſer, das bis auf 65 bi 


70 Grad erhigt wurde *), sum eingeteigten Gute hinzu, 


und wenn alles mit dem Ruͤhrſcheite gut durch einande 
gearbeitet worden iſt, bleibt die Meiſche nach Us 


er ; 


fländen eine ober zwei Stunden lang im zugebedten 


Bottige ſtehen. Während biefer Zeit Werben nicht nur. 


alle auflößlide Theile vom heißen Waſſer -Aufgelöfer, 


fonbern zugleich and) das. im Malze noch befindliche | 
Staͤrkemehl duch Vermittelung des noch dabei befindii. 


chen Klebers in Zucker verwandelt 


*) manche Vrauer gießen aud det Weſſer techend heiß 


auf das eingeteigte But; was aber nicht fo zweckm 


Big if, weil alsdann Leicht Träbes Bier erfolgt, indem 
die Ummändlung bes mehligen Theiles vom Malze im 
‚Buder alöbank. nicht: gehörig von Gtatten geht, Nach 


u. erfolgt leetere am beſten/ wenn daB einge . 
bkuͤtzte Gut eine Lemperatur von 45 dis 55 Sc . . 


ee 
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Nach Verlauf tiefer Zeit wird bie Meiſ· auf den 
Seigerbottig gebracht. Dieſer beſteht aus einem 
Bottig, über deſſen unteren, mit einem Zapfen verſehe⸗ 
nen Boden in einer Entfernung von etwa drei Zoll ein 
zweiter mit vielen Loͤchern durchbohrter Boden (der auf 
einem Kranze ruht) ſich befindet. Auf jegterem wird. 
sine Schicht mit heißem Waſſer ausgelaugtes Stroh 
gelegt und dieſe allenfalls noch mit einem Haartuche 
oder einem Stuͤck Flanell bedeckt. Wenn nun dieſer 
Bottig mit Meiſche gefuͤllt iſt, ſo zieht ſich dieſe durch 
bie Strohſchicht hindurch, und kann nun mittelſt eıne6 
.  Bapfenlode vom Seigerbettig abgelaffen werben. Nach⸗ 
dem die Haupt» oder erſte Wuͤrze abgelaufen iſt, fo 
wird auf die im. Seigerbottig ruͤckſtaͤndigen Trebern von 
‚neuem 65 dis 70 Brad heißes Waſſer gegoffen, welches 
man etwa eine Stunde darüber ſtehen laͤßt, damit. e8 
die. zwifhen ben Trebern noch befindlichen Theile der 
Würze aufnimmt; worauf es ebenfalls abgezapft wird. 
Auf. ähnliche Art, wird noch ein dritter Aufguß vorge⸗ 
nommen, der aber gewöhnlich nur zum Nachbjer (Kor 
went) benugt wird, Der erfle und zweite Aufgug bin; 
gegen werden gewöhnlich zufammen gegoffen und flellen 
die eigentliche Würze bar, die nun, nach Beſqaffenheit 
und Menge ber Zuthaten verfchieben ausfaͤlt. Ihre 
Hauptheſtandtheile find: Schleimzucker und ein gummis 
ähnlicher Schleim, Außerdem enthaͤlt fie noch einen Ans 
theil Kleber und Pflanzeneyweiß und zuweilen auch noch 
Staͤrkemehl aufgelöfl: — Um den. Kleber und Eywriß⸗ 
ſtoff (welche, wenn fie bei der Wuͤrze bleiben, leicht 
ein truͤbes Bier veranlaſſen) abzuſcheiden, wird die vom 
Seihbottig abgelaffene Würze noch eine Zeitläng gelacht, 
wobei m iene Stoffe sum Reit alt erum. abſchei⸗ 

; 
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den und 'bie Wörpe Adrer mich H. Die gut gekocht⸗ | 
Wuͤrze muß ſogleich zur Abkuͤhtung auf Kuͤhlgefaͤße gen 


bracht werden, nachbent man fie vorher. noch duch eine 


mit. Flanell belegte Seihe ‚hat. hindurch laufen laſſen, 


damit die beim Kochen fich niedergefchlagenen Theile ab⸗ 


geſondert werden. Manche kochen im ber Witze zugleich — 
den Hopfen mit; beifer aber iſt es, wenn man letzte ·⸗ 
ren fuͤr ſich beſondets in Waſſer oder ſchwacher Würze. 


‚bei einer Temperatur von Fo:Grad in einem bebeckten 
Keſſel extrahirt und hernach vor dem Abkuͤhlen der Wuͤrze 


mit ſelbiger vermiſcht. Auf dieſe Art wird nicht nur 
ber beim Kochen verfliögende balſamiſche Theil des Ho⸗ 


pfens im Biere erhalten und der bittere Extraktioſtoff 
ausgezogen’, ſondern zugleich auch verhindert, daß ſich 
der ſcharfe unangenehme 'hatzige Theil’ des Hopfens 


4 


nicht aufloͤſet, wie geſchieht, wenn man den‘ Hopfen 


lange kocht **). Was. die Menge des ujuſetenden 90 u 


*) um die Würze noch beſſer zu klaͤren, fest man - ise- 


. auch wohl vor oder bei bem Kochen noch Saufenblafe 


‚oder gerafpelfes Hirfchhorn oder Eyweiß oder abge⸗ 


rahmte Milch Hinzu: Bei gewoͤhnlichen Bieten führe J 


man mit Kochen nur fo lange' fort, bis die Wuͤrze 


klar geworden ifl. Zu ſtarken Doppelbieren ꝛ⁊c. kocht 
“man aber die Würze mehrere Stunden, um fie durch 


Verdunſten der wäßrigen Theile recht kart su kon⸗ 


aenteiten, 
um bie: Dichtigkeit einer Würze und ihren Ge⸗ 
halt. an Schleimzucker und anderen darin aufgelöften 


Stoffen genau zu beflimmen, "werden. verſchiedene In⸗ 


ſtrumente, z. B. eine gewoͤhnliche Bierwage oder 
ein Hydrometer und Gadarometer, angewens 


det; f. Hermbſtaͤdts run Bier zu brauen. a. Aufl. 
S. 140. u. f, . “ 


9 Die Hauptbeſtandtheile bes. Sopfens find: nal, ein 
flüdtiges aromatifh bitteres Dehl, das (dem 
. Biere ‚einen, balfamifiyen Geſchmack und ‚Haltbarkeit 


ertheilt e ein bitterer, im a Bafſſer aufldalicher Ste 
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pfens betrifft ‚ fo Hänge dieſe von ber. Ark des Bieres 
ab, die man bezweckt. So 4. B. wird unter Weißbiere 
‚und Braphane nur ſehr wenig „Hopfen, unter bie bittere 
Biere, wie 2 B. das. Merfeburger ift, eine bedeutende 
Quantitaͤt zugeſetzt. 
Um an Hopfen zu ſparen, wendet man an feine 
Bitte nicht felten -verfchiebene andere bittere Subſtanzen 
»anz-Bitterklee und Quaſſie gehören. no& zu ben 
beſſeren Hopfenſurrogaten; weniger angenehme Bitterkeit 
beſitzen rother Enzian, Tauſendguͤldenkraut, Kardobene⸗ 
dikten, Wermuth. Heydekraut, Fichtenfproffen und Fich⸗ 
unsan ſind zn ethihend und nicht geſund. 3 


. oo. 137. . 

tat der jest befcheiebenen Methobe tann man 
ſich beim Hausbrauen auch nachfolgender ‚bedienen, um 
die Wuͤrze bis dahin, we fie zum Abtoͤblen koͤmmt, 

* anzufertigen. 
Dan erhigt in einem kupfernen Keffel, ber micht 
gar zu klein if, Waſſer Bis auf 40 bis 50 Grad und 
bringt nun unter. fleißigem Umtuͤhren das Malzſchrot 


— 


grattivftoff, von welchem ſich vorzüglich die ange⸗ 
nehme Bitterkeit herſchreibt, melde der Hopfen dem 
Biere mittpeilt; „und em harzaͤhnlicher Stoff, 
ber eine foharfe grelle Bitterkeit befigg, und daher, 
wie gefagt, eigentlich nicht in die Würze kommen 
follte. Sehr häufig furken aber aus Eparfamkeit 
die Bierbrauer aud dieſen harzigen Stoff dur lan⸗ 
ges Hohen bes Hopfens in der Würze aufzulöfen. 
Um dies ohne Gerluft des aromatifihen Stoffes zu bes 
wirden, müßte man wenigſtens zuerft den Hopfen mit 
Waſſer oder Würze (wie oben angeführt wırede), bei 
: 400 R. bigeriren, unb, nachdem bicfer erfte Auszug 
‚von Hopfentrebern abgelaffen worden, diefelben her⸗ 
nachmals noch mid einem andern Antheile Waͤrze vos 
ſtaundig auskochen. 








> 


>, 


iſt, forget man bafür, bag“ die Fluͤſſtgkeit im Keſſel 
durch wenige Kohlen "oder ganz ſchwaches Feuer ein 
Paar Stunden lang in einer’ Temperatur zwiſchen 40 
bie 55 Grad erhalten wird. Mathher erhitzt man fie 
bis zum Kochen, und wenn man dieſes kurze Zeit fort⸗ 
geſetzt hat, wird die Waͤrze auf den Seihbottig gebracht. 


Wenn die erſte Würze’ von den Trebern abgelaufen iſt, 
gießt man über legtere nochmals heißes Waffen, und ere | 


trahirt fie zum zweitenmale. Der Hopfen: kann mit 


einem Antheile diefer zweiten Würze ausgezogen werben. 
Dieſet Hopfenauszug wird hernach mit der erſtey Wuͤrze 
und dem Adtigen Theile der zweiten zum Abruͤhlen ge⸗ 


bracht. 


8. 


WORTE 


au Abkuͤhlung der Auf bie eine oder andere Het 
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F nach und na hinein. Want Aalles gut dutihgearbeitet J 


— 


angefertigten Wuͤrze muß man ſich ganz flacher Gefaͤße 


bedienen, die am beſten an einem luftigen, kuͤhlen, 


von der Sonne nicht beſchienenen Orte aufgeſtellt wer⸗ 


dent’ und worein die Wuͤrze nicht höher als etwa ſechs 


Bol hoch hingelaffen wird, damit dieſelbe ſo ſchnell wie 


möglich erkalte, welches zur Darſtellung dauerhafter 


Biere vorzüglich nöthig If, Dein wenn Uber dem 2b» 


kuͤhten laͤnger als ı2 Stunden Beit verſtreichen, ſo er - 
haͤlt die Wuͤrze leicht durch bie: lange Berührung der 
Luft eine Anlage zur Saͤuerung. Manche Brauer rühs 
ven auch die Würze nach dem Eintragen in dat Kühle 

' gefaͤß eine zeitlang um, theils, damit ſolchergeſtalt ein 


ſchnelleres Abkauͤhlen erfoige, theils will man behaupten, 


daß durch die Bewegung die Abſcheidung des Klebers 


aus der Wuͤrze befördert werde. 
Wenn dit Wöne aehärig: atzetahie in, ſe wird je 


- 
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gefteltt, d. h. fie wird in den Gaͤhr⸗ oder Stell 
bottig gefünt und mit Hefen verfegt. Ob die Würze 
gehörig abgekühlt fey, beurtheilt man gewöhnlich bias 
am Gefühl, indem man bie Haͤnd hineinſteckt, flatt 
daß man fi bier des Thermometers bedienen follte; 
‚denn von dem gehörigen Grade der Abkühlung haͤngt 
fehe viel ab. SE nämlich bie Würze beim Hefengeben 
noch zu warm, fo geht die Gährung zu ſchnell und fürs 
miſch vor fid und mit der firen Luft engweiht dann 
zugleich viel Bei, wovon ein kraftloſes, ſchales, zur 
Säuerung ſich leicht hinneigendes Bier erfolgt. Iſt dages 
gen jene Ftüffigkeit zu ſehr erkaltet, che man bie Hefen 
giebt, fo geht die Ehrung zu langfam und umvollſtaͤn⸗ 
dig von flarten, das Bier bleibt truͤbe und wird eben. 
falls bald ſauer und übelfhmedend. Es ift aber beim 
Abkühlen zugleich auch auf die jedesmalige Temperatur 
der Luft im Gaͤhrungẽraume Ruͤckſicht zu nehmen, denn 
im Sommer muß 5. DB. ‚die- Würze ſtaͤrker abgekühlt 
werben, als im Winter; auch koͤmmt viel darauf an, 
ob man eine färkere oder ſchwaͤchere Würze hat. Nach 
ſtehende Tabelle kann zum ohngefährem Maßſtabe dienen, 
bei welchem Grade der Lufttemperatur im Gaͤhrungs⸗ 
raume, wo der Gaͤhrbottig aufgeſtellt iſt, man ber 
wir pie Hefen zu geben hat *), 


Ä 9 ©. Hrembftäst a. a. O. G. 159. Inzwiſchen ſteht biefe 
Tabelle eigentlich nur bier, um auf bie bei dieſem Ges 
genſtande ſtatt ſindenden Berhaͤltniſſe aufmerkſam zu 

miachen. Denn die Verſchiedenheit der Biere iſt nicht 
blbos in der Staͤrke, ſondern auch in anderen wuͤckſich⸗ 
ten fo groß, daß ſich nicht gut über die erforderlichen 

Grade der Abkuͤhlung der Wuͤrze ganz feſte, allgemeine 

Normen aufſtellen laſſen. Sehr viele Brauereien, die ſehr 

gutes Bier liefern, pflegen im Dürchſchnitte bei. 140 gu 

fellen. (8. die $. 4: u f. angefährten Beifpiele.) 


\ 








‘ a „Led ER O3 | 


SRH venbe · e⸗ muß die Lemperatur ier sed 
ratur ‚m Bühe Wwatze fat 
runderaum 





. 9 hei keihtem b) bei mittels o) bei ſchwe⸗ 
| Biere‘ ‘ mäpigem Biere, rem ober flare 
keni Biere 


= u ‚+ 20 Grad + 22 au + 10Grad 


4 —WWW „pe 14 8 + 3 9 +0 ⸗ 
+3. +13. #9 ce $8:% 
++ 6 s + 14 ⸗ 4 34 8 — 
38h » 10 » io ». +ı . 
+10 .. i0 :$ 10 so s 


‚Bei 11 bie 15 8* über Null, wo bie Tempeda⸗ 


tue „höher iſt, als die von + 10 Gerd, wobei bie 
 Mütgereigentii ‚säpren fod, muß man bie Kühle der 


Darnelan von Seiriuten. 211. 


\ 


Macht zu Huͤlfe nehmen, um! bie Würze fo Hark wie . - 


moͤglich abzutühfen; ; was feeittch oft große Schwierigkeiten 
hat. Daß im Sommer die nöthige Abkuͤhtung oft niche 
erreicht wird, iſt mit ein Hauptgrund von bir ſchlechten 
Beſchaffenheit der in dieſer Sahresgeit gebrauten Biere, 


‚Beim Sielen iſt auch noch auf die richtige 
Menge der Hefen,. die man dem Biere ‚giebt, Rüds 
fit zu nehmen. Je niebriger bie Temperatur ber Würze 


und der Euft ik, defto mehr Defe wird erfodert, und. 
umgekehrt. Wenn 3. B. gu manden Arten von Bieren 


Die. Hefe auf 100 Pfund eingebrautes Malz bei einer 


Temperatur der Luft von. ı Grab unter Nul ı2 Pfand 


betragen. muß: fo Binnen bei 2: Brad über Null nur 


as Pfund erforderlich fen, bei + 6° 10 Pfund, bei | 
+ 10° 9 Pfand, bei + ı2° 8 Pfund, bei 4 15% 


Pfund, bei. + 19°. nur 6 Pfund. Nach Beſchaf⸗ 
ſendeit der veſen und der Bitte find aber dieſe Verhälte 
D 2 


® 


- . 
..ı at an. 12. 
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niffe,. fehr. nam, und weiſtens wich weniger Srfın 
geriommen , 010 im dieſen Beifpielen. angegeben %; bes 
lordera bei fü bleiben fellenden Bieren. u. 


+} 21 ER Sur 


- ER "Ua 38. 

Sohn bie Mine in den Gahrungebotiig gelaſ⸗ 
en ;. die den Umſtaͤnden Arad verhaͤltnißmaͤßige Quanti⸗ 
tät Hefe ) zugeſetzt nnd. recht gut einzeruͤhrt wodben, 


muß der Bottig zugedeckt und die Gaͤhrung gehörig ab⸗ 


gewartet werben, bamit-ein gutes Bier erfolge. Mans 
he. pflegen- einige Beit ver dem Stellen Die, Hefen in 
einem kleinen Antheil Waͤrze aufzuloͤſen und diefee Mi⸗ 
ſchung ſich hernach beim Stellen zu bedienen. "Bet 
einer ſchlechten, wenig ckraͤftigen Hefen iſt dieſe Methode 
beſonders zu empfehlen. Tritt ſelbige zu heftig: ein, ſo 


wird ber Deckel vom Bottige abgenommen, damit ein 


kalter Luftzug über die Würze ſtreiche. Geht Dagegen 
‚die Gaͤhrung zu. (hwah und langſam ˖ vorwaͤrts, fo ers 
waͤrmt; man einen Theil der Fluͤſſigkeit in einem Keſſel 
und gießt ihm dann wieder zuruͤck in den Gaͤhrungebot⸗ 
tig; oder mon ‚erwärmt ben Gaͤhrungsraum durch Kehl⸗ 
pfannen ic. oder man wirft gluͤhend heiße Kie ſelſteine in 
die gähteiibe Maſſe; welche Mittel auch anzuwenden find, 
‚wenn in dem auf Säffer bereits gefuͤllten Biere die Gaͤh⸗ 
rung zu langlam geht der ſtockt. Bei ſtarker Kälte 


2) zum ‚Hefengeben muß eine gute Oberhefen angewendet 
werben, jebod darf man zu weißem Biere. hit Hefen 
bon brdunen und tee nehmen, — Man. kaun 

-. ebie’ Befen auch frotinen, indem man fie auf ein 
Arum bringt, wo das Bier von ben feſten Deföntheiten 
abläuft. Die Iegtexen werden dann noch ausgepreßt 
und endlid ‘in mäßiger Luftwärme geiroftnet. Auch 

« -Fünftlähe Hefen (f- 5. 33.) find in Etmangelung einer 

gutem Oberhefen zur Sinteitung der — kim 
Bicrbrauen au benvter .· 7 


* 
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j Darſtellunge don Gereänfen. 


4 ebartatham,? den m totti an Maren. Sacapie 
zu umgebm:ynib. zu belegen. NT ” 
Die verfhiebenen Zufände und Zeitpunte bei’ 

Gaͤhrung laſſen fich im Algemeinen: nun durch folge 

Merkmale beflimmen. Das este Zeichen ber anfang. 

ben ‚Böbrung ‚if: An deißes milchaͤhnliches Here ifche 

—* ſich * Rande, de. Gäfrpottige anſetzt (man fü 

bang: die Hefe tritt.an),. Diefes. Streifäsp br. 

tet ſich bernach weiter quf der Dberſiche qus und uͤbe 

zieht diefeibe ale eine weiße Hauf. (bie: Wire 77 

Ä mei). Von nun an erheben ſich ‚mehrere. Zuftblafı 

und birben | eine buͤnne Rinde, die ſich von den Geige 

wänden,, des Bottigs nach ber, „Mitte hinzicht (di 

Würze‘ tritt ab). Nunmehr witd die Oberflaͤche de 

Würze uneben,. erhaben, ſtreifig und es erreicht die gaͤhren 

rende Maſſe ihre große Höhe; und wenn ſie, ſodann wie 

ber an zu ſinken fängt, in der Mitte: tiefer. weich, fü 
iſt nun das Bier in dem Zuſtande, daß es gefaf fe: 
oder. in Faſſer gefuͤllt werben kann. Die Faͤſſer mäffen 
vorher ‚mit, heißem Waſſer, dem man etwas Rochſal 


u und Wacholderbeeren zuſetzt, ‚gut ausgebrüpt “werben. 


Bu. Lagerbieren nimmt man gern. gepichte, d. i. mit ge⸗ 
ſchmolzenem Pech an der inneren Oberfiaͤche übergogene 
Safer . 

Der, rechte Zeitpunkt des Faſſens muf ſehr wo! 
in Acht genommen werden, und die gemeinen leichten 
Biere muß man eher in Faͤſſer bringen, als Schwere 
Bei ihnen iſt ed nicht rathſam fa lange zu warten, 
bie bie oben auffchwimmende Hefen krgus wird amd in 
der Mitte aufreißt, weil fonft die Hefen ſich leicht wie 
der mit dem Biere vereinigt, davon hernach oft ein truͤ 
bes Bier die Folge iſt. Manche faſſen daher die leich 
teren Biere ſchon wenn die Bi rahmet. Bei ſtar 


N 


4.1 Busen Aapiuuc. 


ken Biexen hingegen wine man das Kaffew:nhift feier 
vor, als bis bie Oberfäge dk haut u * an⸗ 
Ya 8 wall. |. 
NEE ET TEE Eee re = , u ar 0 
8. nn a .. 

Ede Man tas Bier aus den GSabedottig delaus 
ind if bie Safer fäne, muß zuerſt die Dberheſe gut 
abgenommen werben, dann zieht man das Bier von 
der Unterhefen moͤglichſt Mar ab, und fuͤllt nun bie Eee 
ſer damit vollſtaͤndig an, im Sau lan das Birk Aber 
fi gähren faffen wit *). Auf dem Kaffe beginht 
dann die Gährung von neuem, wodurch die "Hefentheile 


aus dem Spundloche herausgeworfen und in her unter 


das Zap" gefegten Wanne aufgefangen” werden. “ Der 
eifte herausgeworfene Hefenantheit iſt bei. ärbopfien 
Blieten ſehr bitter, "Die darauf. folgende Hefen kann 
zum Sitten ' ober Hefengeben . für ein folgendes Ge⸗ 
bräude in einem Ehhten Keller aufbewahrt werben, So 
wie die zweite Hefen ausgeworſen wird, muß das Faß 
durch fleißiges Nadhflillen mit gutem Waſſer (am beften, 
wenn es vorher gekocht und wieder kalt geworden) be⸗ 
ſtaͤndig faſt voll erhalten werben, bis bie Gaͤhrung been⸗ 
digt iſt, welches bei ſchwaͤcheren Bieren gemeiniglich nach 
40 bis 60 Stunden der Fau iſt. Lagerbiere erföbern 
einen laͤngeren Zeitraum Bun. Beendigung ihrer Gaͤhtung 
auf dem Faſſe. 


9 Von dieſer Obergährung it bie Untergäßrung 
verſchieden. Man. füllt bei ber letteren bie Faͤſſer 
nicht ganz mit Bier an und laͤßt bie Hefen zu MWoben 
finken.  Diefe Methode ift aber nur gut bei. £agerbies 
gen’ anwendbar; bei leichten Bieren wuͤrde man ſich 
der Gefahr ausfegen, daß ſie bei ber untergaͤhrung 

ſich ſpaͤt oder gar nicht aehdris euſhellten. 


— 
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Mathbem das Bier ausgegohren, wird das Syund⸗ rn 


Pr mit dem Spunde wohl verwahrt, worauf wan das 
Faß ſo lange ruhen laͤßt, bis fi das Bier geklaͤrt hat, 
se trincde⸗ geworden iſt. Will man es ganz helle 


: fo muß es noch einmal abgezogen und auf ein _ | 


— Faß gebracht werden, oder man kann es auch 


auf aͤhnliche Art, wie den Wein, mit Haufenbtafe or 


fhönen, Starke kagerbiere behandelt man faſt ganz wie 
Weine. Man zapft fie naͤmlich, wenn der Gaͤſt ſi ſich 
nur noch ſchwach erhebt, ab, und auf geſchwefelte, eichene 


oder gepichte tannene Faͤffer, und verſpundet dieſe nach 


völlendetem Autgähren ganz feſt. . 
Wenn Biere fid gut und fange Halten : ſellen: fo 

muͤſſen fie in guten, trockenen, nicht dumpftgen Keen | 
gelagert werden. Auch iſt es rathſam, daß man u 
ausgegohrenen Bieren nicht Zaͤſſer mit gäßtendem Bier 
in denſelben Keller bringe, weil jene dadurch leicht wies 


der in eine nachtheilige Gaͤhtung gerathen, und au \ 


wobt gar umſchlagen. 

Will man das Mar gewordene Bier auf Flaſchen *). 
yiepen: fo raüffen diefe vollkommen Cauf aͤhnliche Art, 
wie die Weinbouteillen $. 120.) gereinigt worden feyn. 
Naͤchdem das Bier von der Hefen klar in die Flaſchen 
abgezogen iſt, werden letztere mit guten ausgekochten 


und wieder getrockneten Pfropfen verſtopft; bei manden - 
Bieren, z. B. bei vielen Weißbieren, hält man e6 für 


beſſer, wenn noch Hefentheile mit. auf die Flaſche kom⸗ 
men. Man bewesi in dieſer Abſicht unmittelbar vor 


+) Wenn man in Haushaltungen das Bier nicht auf Vou 
teillen zieht, ſondern vom Faffe wegtrinkt, muß man 
nach Berhaltniß der Conſumtion ſich mehrere Heine 
Kaffee anfchaffens weil, wenn von einem großen Kaffe 
lange Zeit geteunten wird, dad Bin leicht ar un) 
unfgmapaft with, | 


! 
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—* ” x 


216 Zweites Kopie, 


dem Abzichen auf Ziefhen das Bar gewordene Bier 
duch Ruͤtteln der Tonve, wodurch fig bie nieberge⸗ 
ſchlagenen Defentheile zum Zheil mit dem Biere von 


. neuens verbinden. Bei eblen Bieren wird auch der 


U 


Dfropf no verpidt, wie beim Weine ($. ı20.). -Die 
Aufbewahrung der Flafchen gefhicht am beflen in einer 
Schicht von trokenem Sande, die man im Keller etwa 
ein Fuß boch auffhüttet, und worein die Flalchen ge⸗ 


legt werden. 


6, Ale 

Ein gutes Bier muß klar und durchfichtig ſeyn, 
einen angenehmen, geiftigen, kraftvollen und bakfami« 
ſchen Geſchmack und einen lieblichen geiffigen Geruch ber 
fiten, und beim Ausgießen einen mößig ſtarken Schaum 
hervorbringen. Endlich darf es auch nach dem Genuſſe 
keine Unbequemlichkeiten verurſachen. 

Wenn wegen begangenen Fehlern beim Brauen 
ober Aus andern unguͤnſtigen Verhaͤltniſſen ein. Bier ie⸗ 
nen Foderungen nicht Genuͤge leiftet, fondern eine feh⸗ 
ferhafte und. krankhafte Beſchaffenheit befigt: fo Tann 
man es zumeilen durch verſchiedene Mittel wieder her⸗ 
ſtellen oder wenigſtens verbeſſern. Die am haͤufigſten 
vorkommenden Gebrechen der Biere beſtehen? im Ttuͤbe⸗ 
werden, im. Schaal⸗ und Sauerwerden, im Zaͤhe oder 
kangwerden. 

Das Erübewerden kann aus verfchiedenen uc⸗ 
ſachen entſtehen; durch Anwendung einer ſchlechten 
Getſte; durch eine (hlechte Behandfung beim Malzen 
(wenn 'man bie Gerfte‘ 3-3. nicht gehörig keimen lieh), 
oder beim Einmeilchen (wenn das Malz z. B. duch zu 
heißes Waffer verbräht, ober der Malzautzzug nicht ges 
bötig gekocht wurde) über bei der Gahruns wenn das 


X — 
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Bin nit hien auegtsobren ober: wenn es ih hen 
sohren bat)... In allen diefen Faͤllen bleibt entweder zu 
viel Kleber und Epweißſtoff oder amgerfegtes Staͤrke⸗ 


mehl im Biere zuruͤck wedurch das Klarwerden beffele Zu 


ben, verhindert wirhd. 
Zum Klaͤren ſolcher trüben Sim tom wan ſ ſich 


verſchiedener Mittel bedienen, ale! 


a4) das Sodnan mie Hauſenblaſe, bie in’ seinen, 


Bafpr au eier Dämmen Ceterte aufgeläfet. (1. 9423.) 


und.fa unter das Bier gefest und bamit umgeruͤhrt wird. 
Nah 48 Stunden. wird ſich das Vier geklaͤrt haben, 


Auf 100 Mans truͤbes Bier kann man etwa 3 bie = 


37 Loth Hauſenblaſe zum Klaͤren nehmen. 
PD Oder man kocht auf 100 Maas truͤbes Bier 
10 Loth geradpelteg Hirf Hhorn mit 4 Maas Waffen 


bis auf ein Mans ein, was hernach eben fa, wie die 


Haufenblafen » Aufdfung. mit om Biere vermifcht wird. 
c) Oder auf jene Quantitaͤt Bier kann man auch 
das Weiße von 6 Eyern mit doppelt fo vie Waſſer 
zufammen quirien und dem Biere zuſetzen. | 
Ä A) Kochfalz, das man in einem Ihönernen Lies 
gel Über Feuer roͤſtet, dann im Wafſer auftöfet, und in 
‚ das Bier thut, fon ebenfalls eine Klaͤrung deſſelben bee 
wirken. Auf 100. Mans Vier nimmt man etwa “ 
Loth Kochſalz. 
Das Sauerwerden des Biera eeſpigt theilg 
durch taten einer" ſchlechten Behandlung beim 
Einbraum (x B . wenn: man. bie Dierwürge au lange 
auf. den Tredern eben eg, ober wenn man das Malz 
zu beiß einbraute, wodurch zu niel unzetlegtes Staͤrkemehl 
mit indie WMuͤrze uͤbergeht, was hernach das Vier gun 
Shure dieponitt. Auch buch unguͤnſtige Verhaͤltniſſe 
beim. Autullea- Stellen und Bäpren ber Bi {2% D i 


“ı 
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wenn größe Hitze ober Gewiiterluft in bieſen Vetioden 


einfaͤrnt, wird das Dier zur Sauerung geneigt gemacht. 

Die beſten Mittel, ein ſaures Bier vor dem gänzs 
lichen Umſchtagen in Effig zu ſichern, und ees einigers 
maßen wieder trinkbar zu machen, ſind: gereinigte Potts 
aſche "ober Kreide, von denen 'man nad) und nach dem 
Diere fo viel zuſezt, bis man bemerkt, daß bie hervor⸗ 
ſtechende Saͤure im Geſchmacke ſich verloren hat. In, 
zwifchen haben foldye verbefferte faure Biere doch wicht 
ben guten‘ Geſchmac ünd die Dauer der gut aehaltenen 
Dirt: nt 

. Das Schaalwerden dres Bieres, wobei es ei⸗ 
nen fader, unkraͤftigen Geſchmack erhält, beruht auf 
einen Verluſt an firer Luft und an Geiſt, der bei einer 


- u ſtuͤrmiſchen Gaͤhrung oder bei zu ſpätemn Faſſen leicht 
erfolgt. 


Schaalgewordene Biere laſen fi füner oder - ger 


£ 


nicht wieder herſtellen. Duck, Bufas von Weinſtein⸗ 


fäure und Kreide. zu gleichen Theilen hilft man zwar et⸗ 
was; doch iſt dieſes Mittel etwas koſtſpielig. Auch bloße 
Kreide iſt einigermaßen wirkſam, wenn das Bier zus 
gleich eine hervorſtechende Saͤure befigt. Inzwiſchen hals 
ten ſich bie fo verbeffertem ſchaalen Biere doch nicht Lange, 


‚und müffen daher bald meggetrunten werben; welches 


ebenfalls von ben faueren Bieren gilt, bie man durch 
Säure stilgende Mittel wieder trinkbar gemacht hat. 


Das gang» ‚ober Bäpemerden ber Biere er⸗ 


erfolgt vorzuͤglich nur bei den aus Waijen gebrauten 


Bieren, und swar ‚aus ähnlichen Urſachen, wie das 


Beéhaalwerden. Win ſolches Bier laͤßt ſich wieder here . 


ſellen, wenn man gleich im Anfange des Zaͤhewerdins 


| Saufenblafıns Anſöſuno und etwas Sitronenfaft: gufett, 
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und ei vanit Hquͤtteli, und das Birr, De 


u rs elarte, ist, anderes Sof A rn 


.r .!, ... . “ 
. . “ ge . ’ ’ . ® 
engem rw rien . 


ot ie den vothergehenden' *. ‚on ber —X 
des Bieres im Allgemeinen sefagt worden, fog je 
durch einige Beifpiele, wie man. beim Brauen vers 
ſchiedener Sorten von Bieren verſaͤhrt, kurz erlaͤutert 
werben (vergt. Hermbſtaͤdt a. a. D.)wobei man zu⸗ 


gleich bemerken Bann, welche bedeutende Abweichung hie 


und ba: vom. ben bither vorgetragenen Grundſäten wi 
in br pratiſchen Bierbrauerei ſtatt finden. 


vie; und Hat einem fuͤßlichen Geſchmack. Er wird aus 


Gerſtenmalz, zuweilen auch mit Zuſat von Watzenmai; | 
gebraut. Auf 30) Quart Broihan Ju bereiten, nimmt 


man etwa 24 Pfund blaſſes Gerſten⸗, Luft⸗ odef Welk⸗ 
malgr teigt daB Schrot bei 30 Grad: R, mit 8 Quart 


- warmen Waffer ein, und giebt nach einer halben Stunde 


einen, zweiten Aufguß von 50 Musst ſiedend heißem 


Waſſer, womit die Maſſe eine Stunde Lang recht gut | 


burchgenrbeitet wird, ‚und: dann. noch eine Stunde im bes 


deckten Bottige fehen bleibt. Nun. with die Wuͤrze 
gezogen *), und ſogleich im dem Keſſel ober. der Pfanne 
gelinde dis zu etwa 36 Quart eingebedt, fodann ae 


| 6) Kuf die Zieherh wird hernach nndımis Kebenbrs Mag 


fer gegoffen. Diefe zweite Wärze nimmt man" aber 


als die erfte Würze, leüdern man verlertigt chen 
daraus ein oabier · Tu 
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on Der Broihan. Zn 
Diefes Bier eh keinen öber-fehr wenigen PR 


Bi ſerz m mit zum Broihan, weil fie Leichter ſaͤuert 
e 
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2a 3Zweites Kapkeekune..s: 
Bold. auf. dab. Kuͤhlſchiff yebrackt, unh B: fon wie 
‚möglid) bis 14 Grad abgrfühlt; worguf wan fie mie 
4 Loth Hefen ſtellt, und ſogleich auf Faͤſſer im Keler 
zum Ausgaͤhren bringt. Der Vroihan wird bald trink: . 
bar, hä fi im. Sopmer. aber wo Singer alt vier: * 


| en In. tee an en 
KEEP Eur 376 BEER are a ‚>. 

. Er Zr Br Yu: R 3 ar .n J 44.“ u Per . Eu , 
Das. ‚Bezlingr. ‚Beißsfe | un _ 


eEs hat einen weinartig — —— und 
mög, auf Grafen gejogen, Part; iR Aber: nigt fehe 
haltbar, - Fur „tz Zi. 
“ Man nimmt zu 30 Zuart Bier 30 Pfund. Staf. 5 
ſes Waizenmalz, 5 Pfund‘ blaſfes Gerſtenmalz, 2 Pfund 
blaſſes Hafermalz und:-4i Leth Hopfen. Das Schrot 
wird wit 8 Quart Waſſer lanwmarm eingetrigt, ac 
einer halben Sands 50: Quark, fiebend heißes weiches 
Fluß walſer zugeg oſſen. Nachdem bie Meiſche gut durch⸗ 


gearbeitet iſt, laͤßt man fi in eine, Stunde & un Seherkun. - 


Bacige ſtehen. . . de 
Die Wuͤrze wirh num abse jabſe, — ie et 
30 Quurt abgedunſtet. Bei. dieſen Rohe wirb- ihr 
‚zugleich "der Hopfen zugegeben; zuteßt gießt man’ die 
Zinfligfeit durch An: Sopfenfieb; - oder [tons: Aber nicht 
fo "gut: (heine) durch Pte Trebern im Meiſchbottig. Die 
ſo erhaltene Wuͤrze wird di⸗ 14 Grad abgekuͤhlt): mit 
4.Loth Hefen geſtellt, und wenn im Gaͤhrungebottig die 
ſi gebilbete Oberheſe zu fihten beginnt, wird ſolche ab- 
genommen, und das Bier von der Unterhefen ab, und 
auf Faſſer zur Autgaͤhrung gebracht. 


De „sheftändigen., Frebern werden durch einen 
5. iwelten Kufauf auf Rodẽathier bynutt. en 


4 4 
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Unter das 77 tbuffer Weißbler, das yoh wo 
Häkenen Guͤtt Merten man. Poren: Cindrauen wur? 9 
nis zuſeten. 


* tum 7, ee 167 
s 148. - alfa 
Das englifche Porter. en 

Um diefes beruͤhmte Bier (bad fi bei outer Be : 
Banbtung viele Jahre lang hält, und feibft die Lini,⸗ 

ohne. umzuſchlagen, paſſiren tann) aachzuahmen, nimmt 

- man zu 30. Quart: ı2 Pfund blaſſes Gerſtenmalß, .2g 
dp bernſteinfoͤrbenes Gerſtenmalz, 19. Pfund —* 
Gerſtenmalz, 1. Pf. guten Hopfen, 10 Son Behrmcen 
und .45 Loth Lakritenfaft. J DEN u ae 
Dee erſte Aufguß oder das Eintpigen- wird mit 20 


Quaut Waſſer von 55 Grad‘ gegeben, - bie. Maſſa sim . 


Halbe: Stunde. lang durchgearbeitet, und ſodann ehen fo 
lange im bedeckten Bottig ruhig ſtehen gelaſſen. MNun 
erhaͤlt dieſe Meiſche einen zweiten Aufguß von etwa 25 
Quart bis 65 Grad R. erhidtam Waſſer, wird dawit 


wieder 3 Stunte durchgeardeitet, and: noch eine volR - u 


Stunde” bedesdt ſiehen galaſſen; worauf bie Meifche dee 
‚ben Seigerbottig ‚gebracht, und zu Wuͤrze gezogen wird ⸗ 
Die erhaltene Würze wird unter gelindem: Kochen Hib - 
auf 30 Quast abgepunftet, und zuletzt der. Zucker und 
der. Lakritenſaft darin geloͤſt, hierauf wiit dem Hopfen ⸗· 
extrakte verſetzt, durch den Wuͤtzeſeiger gegoſſen, ‚und | 
auf dem Kuͤhlſchiffe bis auf 14 Brad. R. abgekuͤdtt. 
Der: Dapfen wird zweinzal, Irdesmal mit zwet 


Dt after, vier Stunden laug digexirt und zulezt 


ausgepreßt. Die abgekuͤhn⸗ gehopfta- Waͤrge mard mie 
acht Loth Hefen zuf den Saͤhrdattis geleliit. Gängt-hiek 

die Hefen an ‚sa ſark zu ſenken, fo: wird fie abgenda ⸗· 
wen, die gegohtene wäre won der ‚Unterpefen. aber 
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PR nie m vier : Boch ber Dberhefe wieber ‚gut durch ein⸗ 
ander gerührt, auf einem gut verrichten Faſſe der wei 
teren Gaͤhrung überlaffen, wobei das Nachfuͤllen mie 
reinem gekochten und wieder kalt gewordenen Wafler 
verrichtet wird. 


‚146. . 
. Das Lonbon:Ke " 
gehört unter bie ſtaͤrkſten, deulateſten und ten 
Ren Bierſorten. “ 
Bär Beteitung von 50 Duatt x find fd: 
28: Pfund blaffes Getſtenmalz, 6 Pfund bernſteinfarbe⸗ 
nes Gerſtenmalz, 20 Loth Hopfen, & Loth Cotiander, 
J Loth gruͤne Pomeranzen, 3 Loth Ingwer, J Loth 


u aanıafal; und ı2 Loth Rohzucker (Farin). 


or Ber erfie Aufguß auf das Maizſchrot wird mit 
15. Quart Waſſer von 55° Waͤrme gegeben, bann 30 
"Minuten die Maffe umgearbeitet und noch 3 Stunden 
bedeckt gemeiſcht; dann wich, ohne bie Würze abzulaſſen, 
der zweite Aufguß von 30 Quart Waſſer von 65° Waͤr⸗ 


me gemacht, alled wieder 3 Stunde umgearbeitet und. noch | 


2 Stunden tm bedeckten Bottige ruhig fiehen gelaffen, und 
‚un auf dem Seihbsttig die Würze abgezogen. Hierauf 
wird bie ſaͤmmtliche Wärze unter gelindem Kochen bie 
auf 30 Quast abgebampft und gegen das Ende der Roh⸗ 
zuder zugefeht. Der Hopfen wird nebſt ben Paradies: 
Ebenen, Coriander und ben. Pomeranjen zweimal, wie 
Beim Porter angeführt wurde, digetict'und ansgepreßt; 

die gehopfte Würze wird bis 14° Reaumär abgekühlt: 
mh dann mis. ade Loch Hefen geſtelt. Wenn ber 
Schaum zu finftw anfängt, bringe man das Als auf 
aͤhnliche Art wie das Ir auf ein, dp aut Aus⸗ 
A | / 
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Auferdem braut man. im England noch ſehr ver⸗ 


ſchiedene ‚andere Sorten von Ale und andere Biere, Bu 


Bromnflaut, Hock, Purl, Reading Bier, Ho» 
Iunderbeerbier, zu. deren Berfertigung man bei 
Dermbgäbt a. a. O. Borfgriften ſdet. 


u un 


Marz oder Kufenbiere. \ 
Darunter wird an vielen Orten ein im Minat. 
März gebrautes ſtarkes, dunkles und bitteres Bier ver⸗ 


ſtanden, das ſich ſehr lange Hält, 


ER Bereitung von 30 Quart werben Ri Pfund 
braunes Gerſtenmalz und 28 Loth Hopfen genominen. 
Der erſte Aufguß auf das Malzſchrot wird mit 30 
Quart Waſſer von 65° Wärme gemacht; ber zweite, 


ohne die Mürze vom erſten abzuziehen, mit 30 Quart 


Waſſer, das ebenfals 65° Wärme hai. Nach jebem 
Aufguffe wird eine halbe Stunde umgearbeitet und «ine 
Stunde gemeiſcht. Nun wird die Wuͤrze abgejogen und 
die Trebern erhalten einen beitten Aufguß von 8 Quart 


. fiebendem Waſſer, worauf auch hiervon. die Wäre ‚ger 


zogen wird. Die gefammte Würze wich num "bie 
zum Sieden erhitt und fiedend heiß nochmals durch 
die Trebern hindurch geleitet, worauf fie bie 30 Quart 


cingekocht wird. Der Hopfen witd wie beim Porter⸗ 
bier extrahirt, und die anderweitige Bepkadlung, iſt 


wie gewoͤhnlich. 


Biere bereiten, wenn man bie Menge w Malzzutpos 
em vermindert, W 


* rt 


Auf ahealich ‚Ast, wie die jegt thaien Karten: 
Biere, kaun man: fh auch ſchwadchere braune: 


t 


u 
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§. 148. 04 
Statt bed Matze "Harman -zumeilen noch Andere 
Subſtanzen zur Bierbereitung angewendet, 5: DB.‘ &ys 
tup und Zuder, Honig, Staͤrkezücker, Kartoffeln, ‚ Run: 
Eelsübenfaft, Quecken. 
Bur Bereitung eines Syrupbiers nimmt man 
.: m England auf 50 Quart, 16 Pfund braunen Sprup, 
3 Pfund Hopfen und 35 Quart Waſſer, womit Sy⸗ 
rup und Hopfen einige. Stunden gelinbe gekocht werden; 
dann wird die Flüͤſſigkeit abgekühlt unb mit „weißer 
Bierhefe ſogleich anf ein Faß gefuͤlt. 

Das Sprupbier wird bald trinkbar, hätt ſich Jahre 
lang und derbeffert ſich mit dem Alter noch. Durch 
. aidamomen,. Ingwer, Muskatnuͤſſe kann fein Ge⸗ 
| ſchmack noch gewuͤrzt werden. 

Mimmt man ſtatt des Syrups etiva sehen ſo viel 
| Buder ober Staͤrkefytup oder Honig, fp erhält man ein 
Budets' und Honigbier. Die fogenannten Methe 
find eigentuich genommen Honigbitre. 


2% 1405 . 
Bei der Merpbereitung wird nehhaich e 

Nußland und Polen folgendermaßen verfahren. 

Zu 50. Quart nimmt man, außer bee noͤthigen 
Menge Waſſer, an Materialien 16 Pfund ‚Helden gu⸗ 
ten Hoͤnig (oder auch mehr, went man den Meth ſtaͤr⸗ 
ker verlangt), 13 Loth Ingwer, 2 = Loth Catdamomen *) 
10 Lord Hopfen , rine aber gmei’ Citronen. a “ | 

Der Honig wird-in dem ſiedenden Waffer "aufäes 
158 , eine Halbe Stunde gakocht und: dabei abgeſchtumt. 


Nun zoied dee Hopfen hinzugethan, und. wüder ‚eine 


4) Andere thun· &ud) als Gewuͤrze Nelken, Sitgnen, Zlant; 
trocene volunderblathen hinzu, 


[2 
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Stunde gekocht; worauf man die Stäffigkeit burch ein 
Haarſieb ſeihet, und bis 140 abkühlen laͤßt. Hierauf 
ſtellt man mit 5 bis 6 Loth guter Weißbierhefen. Nach 
Beendigung. der Hauptgähräng sieht. man den Meth von 
der Unterhefe auf ein Faß; wo er vollends ausgähten 
muß; worauf dieſes verſpundet 4 bis 6 Wochen liegen 
bleibt. Der klar gewardene Meth wird dann auf ein. 
anderes Faß klar abgezogen‘, oder’ auch auf Bouteillen _ 
gefüßt. Der. Meth hätt ſich in gut verfchloffenen Bes 
faͤßen und in kuͤhlen Kellern viele Jahre hang, und 
verbeſſert ſich mit dem Alter. noch. on 


9.150. 
 Runkelräben « Bier. u Zr 

Es wird eihatten, wenn man ben nah $. 61, bar⸗ 
geſtelltan, und aufgekochten Runkelruͤbenſaft mit Ho⸗ 
pfenextrakt verfegt, und dann wie Syrupbier ($. 148.) 
ober Bierwuͤrze behandelt. Setzt ‚man etwas Gerſten⸗ 
malz zu: fo wird bie Gaͤhrung und das Rlarwerden 
des Bieres noch befoͤrdert. — 


... $. 1 5 I. 
Kartoffelbier. 


Zu 50 Quart Kattoffelbier nimmt man 100 und 
Kartoffeln, kocht fie in Waſſer oder in Daͤmpfen weich, 
zerquetfeht fie hierauf, und bringt fi fie mit 80 Quart 
‚Waſſer in einen Keffel, worin man fie fo lange Tor, 
bis fie zu einem dünnen Brei geworben fü find ; während der 
Zeit teigt man 6 Pfund bernfteinfarbenes oder braunes 
Gerſtenmalz mit 4 Quart kaltem oder lauwarmem Waſ⸗ 
fee ein, und träge nun, unter fleißigem Umruͤhren, je⸗ 
nen Kartoffelteig nach und nad) hinein, laͤßft die Maſſe 

eine Stunde lang im bedeckten Bottige ſtehen; worauf 


N 
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bie Würze davon abgezogen wird. Diefe bringt mar 
in den Keffel, kocht fie gelinde mit etwa 2 Pfund Ho— 
pfen erfoderlich ein; worauf man ſie durch ein Hopfen⸗ 
ſieb laufen laͤßt, und aufs Kuͤhlſchiff bringt. Wenn fe 
bier bis etwa bis auf 12” abgekühlt iſt, fegt man I 
Quart Hefen zu. Wenn auf. dem Gaͤhrbottige die Hefe 
zu ſinken anfaͤngt, wird die Oberhefe abgenommen, 
das Kartoffelbier von der Unterhefe ab, und auf sänt 
zur mweitern Ausgäprung. gebracht, 


/ ⁊ 


9. 152. 
Bier nus Queckenwurzeln. 


Diefes laͤßt ſich foigentermaßen bereiten: die Wur⸗ 
Jzelhalme ber Quede (Triticum repens L.), welche 
- befanntli ein ſehr nachtheiliges Unkraut. iſt, werden 
beim Umadern oder Umgraben ber ‘Felder gefammelt, 
gewaſchen, und dann wie Heu getrocknet. Bin man dar⸗ 
aus Bier bereiten: fo nimmt man auf 50 Quart Bier 
55 Pfund trockene Queden und 10 .Pfund Hopfen, 
bie erſteten ſneidet man auf der Hechſelbank in kleine 
| Stüden, und kocht fie nun mit 86 Quart Waffer zwei 
Stunden lang gelinde;. worauf: man bie Wuͤrze abzieht, 
und mit dem Hopfen abermals eine Stunde lang kocht. 
Nach dem Abkuͤhlen fetzt man derſelben J Pfund Hefen 
zu, und bringt das Bier, nachdem e8 auf dem Gaͤhrbot⸗ 
tig wie Kartoffelbier behandelt worden, auf Faͤſſer. 
Das Bier wird in kurzer geit trinkbar, und hält 


fich einige Bene: | 
9. 165. 
Auf eine ſehr einfache Art laͤßt fi auch durch fols 


gendes Derfahren ein gefunder Haustrunk bereiten, - 
| Beſchrotenes Dat wird mit etwas Kleie und 


’ 
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aeguenmebi in kaltem Waſſer angeknetet, und baraud 
kleine Brobe, bie etwa 3 did 4 Pfund ſchwer find, ger 
 formtg welche ſogleich, ohne daß man ſie aufgehen laͤßt, 
im Backofen gebacken werden, nachdem das aewoͤhnliche 
Brod aus dem letzteren herausgezogen worden. 


Dieſe Malzbrobe ‚werden, ſo bald fie aus ve i 
Ofen tommen, in Stuͤcken von der Größe einer Wal: 
‚nuß zerbrochen, und in warmes Waſſer gethan. Dis. 


Gefäß, worin dieſe Arbeit vorgenommen wird, laͤßt 
man nun wohl bedeckt einige Stunden ſtehen, alsdann 


sieht man die Wuͤrze ab‘, und behandelt fie weiter wis . 


andere. gewoͤhnliche Bierwärze, © ı 


Win man bittere’ Bier auf diefe Art brauen: po 


fann man zugleich geriebenen Hopfen mit unter den 


Teig zu den Malzbroden kneten. 


Zuweilen bereitet man auch Keäuterbiere, Ban . 
nimmt z. B. auf 32 Kannen junges Bier: Bertram, u 


Salbei, Dpermennige, Loͤffelkraut und Wermuth, von 


jedem 3 Hände voll; Alantwurzel und Meettettig, von 
jedem eine Unze, thut alles in einen Sad, und haͤngt 
ihn in das Bier. Nach, diefer Vorſchrift erhaͤlt man 


das. fogenamnes enghifche Auen, 
Deitter Artülel. I 
Bon der Liquerbere itung. 


— 6. 154. Ä . 


Unter Elan eren verſteht man im Allgemeinen | 


Brannteweine, welche durch Verſetzung mit aromatiſchen 
Stoffen, Zucker, Pflanzenſaͤften in ‚angenehme geiſtige 
Getranke verwandelt worden find. | 
Die  Pauptgrunblage d von allem iſt ein guter Brannie 
Pæa 


N 
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wein. Man kann ſich dazu des Rumse —* Fran bram⸗ | 
teweins ober anderer reinen Geiſter unmittelbar bedienen, 
Da dieſe inzwiſchen in Deutſchland ziemlich theues zu fer 
bin kommen: fs wendet man .bei- uns gemeiniglich die 
wohlfeil⸗ren Brauntsweine aus Getreide, Kartoffeln ic. an. 
Weil diefe aber meiſtens einen Fuſel oder andern unanz 
genehmen Beigeſchmack beſitzen: fo muͤſſen fie zu Bereitung 
‚guter, sin. ſchmeckender Liquere, ſo viel wie möglich, 
davon befreit und gereinigt werden. Man erreicht zwar 
diefen Zweck einigermaßen ſchon dadurch, wenn man 
den Branntewein auf eine kleine Blaſe bringt, und die 
Hälfte der Släf: gkeit bei gelindem Feuer uͤberdeſtillirt 
-(f. $ 14.). Auf dieſe Art. bekoͤmmt man: in der Vor⸗ 
lage einen Spiritus, ber. viel. weniger Fuſeltheile als 
der Branntewein, woraus er gewonnen wurde, enthält, 
Man nennt dieſen Spiritus gewoͤhnlich ein mal ge⸗ 
reinigten Weingeiſt (Spiritus vini rectificatus). 
. Wenn Branntewein von 30°. nad dem Richterſchen 
. Altoholiweter.*) zu feiner Bereitung’ angewendet wurde: 


j -fo zeigt, die ſer Werngeift ‚gemeiniglich ungefähr Go Grab, 


Wird derſelbe zum zweiten Mal fuͤr ſich deſtillirt, und 
die Haͤlfte in die Vorlage —— ſo erhält man 
einen Weingeift von etwa 8 Stärke, welcher 2 Mall 
‚geretnigter ober Beingeiß (Spiritus vini recti 


* Das Riqterfqhe Klfoholimeter gi iebt an, wie 
viel pCr, Alkohol in einem gewilfen Gewichte von 
Branntewein ober. Weingelfte zugegen find; davon 
unterſcheidet ſich das Trallesſche Alkoholimeter, was 

zwar ebenfalls 100 Grade hat, bie aber anzeigen, 
’ wie viel dem Volumen oder Maaße nad) Alkohoi oder 

Geiſt in einem Branntewein vorhanden. Alkohol iſt 

—— ganz Waſſerfreier Weingeiſt, der aus‘ bem zwei Mal 
gereinigten Weingeiſt durch chemiſche Mittel, z. 8. 
durch nochmalige Deſtillation mit Pottalche ot oder falıe 
faugem dc datgeßent mird. 


Er 
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Scatisissimus) genannt wird, und noch reiner als der 


erſte Weingeiſt iſtz aber doch immer Be einige em u 


zen von Be bemerken. laͤßt. 


6. 135: 


Weit‘ —Se von Fuſeigeſchmack wiet der 


Bianntewein duch zugeſetzte friſch duech gegluͤhte⸗ 
Kohle befreit. Die Vorfcheiften lauten gewoͤhnlich fo: 


dag man zur Darſtellung jener Wohle eine gewoͤhnliche Koh⸗ 
. le in einem gut verfchloffenen eifernen ober irdenen Topfe 


nochmals ausgluͤhen follte; Bieg HE aber für den Haus⸗ 


menden Kohlenfeuers (3. B. von ben Kuͤchenheerden, aus 


wirth zu umſtaͤndlich. Er kann viel einfadyer zum Ziele 
kommen, wenn er aus der Mitte rines nicht mehr flam⸗ 


Defen) vonfländig durchglühte, und nicht mehr rauchende 


gluͤhende Kohlen Heraus nimmt, und, um fle zu erſtik. 


ken, in einen Topf eintraͤgt, "der hernach mit einem 


Dedel luftdicht verſchloſſen wird, weiches allenfalls durch 


eine Veeſtreichung mit Lehmen gefchieht, die man an der 
Stelle, wo ber Dedel an ben Band anſchließt, anbringt. 
Inzwifchen iſt nicht jede Kohle von gleich guter Beſchaf⸗ 
fenheit für dieſen Bed, "Amt baften eignet ſſich/ Zins 


denkohle dazu; bie von Eichen⸗ und Vuhenhotz iſt da⸗ 
gegen am wenigſten paſſend *). 


Bei der Anwendung der Kohlen ja Reinigung 


bes‘ Brannteweins wird zuerſt die Kohle su Pulver geftos 


fen, "und dann auf jedes Quart 4 bis 6 Loth, je nad, 


dem der Branntewein mehr, ober minder rein iſt, zuge⸗ 
fest. Wenn ‚die Miſchung in einem Faſſe veſchehen, 


+) Diefer einfachen Methobe habe ich mid bei meinen 


Verſuchen immer mit gutem Erfolge bebient, um eine‘ 


zur NRefnigung bes Brannteweins und, anderer Bee 
.. keiten brauchdare Kohle zu erhelten. 


Fu | 
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waͤtzet man bies herum, damit fich die Kohle recht gut 
‚mit dem Branntewrin miſche, und wiederholt. biefe Ope⸗ 


ration alle Tage, bis man beim. Reiben einiger Tropfen , 
Brannteweins zivifchen den Händen bemerkt, daß der 
Branntewein allen Fuſelgetuch verloren hat. | 
Menn man für jebes Quast. Branntewein noch eim 
gene ober ganzes Quentchen Vitrioloͤhl zufekt, wird 


"bie Reinigung befdleunigt, und man erfpatt zugleich 
‚etwas an Kohle. Den von Fuſel befreiten Vranntewein 
‚  gießt man, hierauf von ben Kohlen ab, und filtrirt ihm durch 


Leinewond oder Löfchpapier, Er iff nun zwar viel rei⸗ 
ner, als norher, und kann allerdings zu Liqueren ſchon 
gebraucht werden; um ihm jeboch den hoͤchſten Grab ber 


‚ Reinheit vom Zufel zu.geben, und ihm ben eigenthüms 


lichen bitterlihen Nebengeſchmack zu benehmen,, deſtillirt 


man ibn nochmals bei gelinder Hitze über. *), indem 
. man für. jedes, Quart ein Quentchen Pottafche und 
“eben fe. viel gebrannten, und mit wenig Waſſer zu 
Nulxver geloͤſchten Kall zuſetzt. Wenn man“ dieſen 
Zuſatz verdoppelt, kann man zwar auch ohne Kohle aus 


einem fuſeligen Branntewein buch Deſtillation einen 
ziemlich reinen Geiſt erhalten; der jedoch immer nad) 


mehr vuſel ld ein mit Kohle gut gereinigter beibehaͤlt. 


. . 156. 
Der nach vorbeſchriebanem Verfahren mit Kohle ges 


nigte Getreidebranntewein iſt nicht bloß zu Liqueren, 


*) Da die Kohle, von welcher der Branntewein abgezogen 
„wurde, immer noch einen: bebeutenken Antheil bavan 
An ihren Zwiſchenraͤumen zuruͤck haͤlt: fo. ſucht man 
duch Deofkilstion derfelben mit Zufag von Waſſer, den 
Seit. daraus abzufcheiden, der aber lange niht fü 
rein iſt, ala ber oben bemerkte; denn ba die Kohle 
den Fuſel an ſich gezogen hat! fo laͤßt fie ‚ihn zum 
Theil in der Deftilichige teicher fahren. 


a 


\ - 
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fonbern auch zur Darftellung eines. raͤnſtiichen, Ar⸗ 
vote, Rums und Franzbrannteweins anwendbar. 

Um ein dem Sranzbranntewein fehr aͤhnliche 
Produkt darzuftelen, werben 10 Quart eines Brannte⸗ 
weins, ber auf die beſchriebene Art gepeinigt wurde, 5 
mit 3 Loth effigfaurem Kali und halb fo viel Witriols 
di und 2 Quart reinem Waſſer einige Tage hingeſtelt 
und dann bei gelindem Feuer bavon 8 Quart überbeffils 
lirt. Hierauf wird das Deſtillat mit 2 Quart Violen⸗ 
wurzelwaſſer verſetzt und mit geroͤſtetem Zucker gelb ges | 
färbt. - Oder man kanmn auch 10 Quart gereinigten 
Branntewein mit 2. Loth Effigäther *): verfegen umb 
etwas geſtoßene Wiolwurzel binzuthen, wodurch ebenfalls 
ein” recht guter kunſticher Franzbranntewein erhalten 
wich, - R 
| Das gerachte Violwurzelwaffer wird verfer⸗ 
tigt durch Deſtillation von einem Pfunde gepuͤlverter 
Violenwurzel mie 25 Quart Waſſer, wobei 15 Quart 
mit dem Riechſtoffe jener Wurzel beſchwangeries Bafııe 
übergegogen wird. 

Setzt man dem auf bie befäpriebene Art wifertigen 
tunſtucn Franzbrannteweine, um ihn zu faͤrben, no 
etwas braun geroͤſteten Zucker ober auch zugleich nach. 
etwa 3 Quart guͤten Franzwein auf 10 Quart bes - 
kuͤnſtlichen Franzbrannteweins binzu, fo wird dieſer dem 
achten noch aͤhnliche. 

Um einen dem aͤchten Rum aAhmlichen ranttti- 
dien Rum mit dem gereinigten Branntewein darzuſtel⸗ 
len, nimmt man **) vom. legterem 50 Quart, der 36° 

Richter wiegt und vermiſcht und.beflilivt ihn mit g0 


” Den, Steige fann- man in je Apotheke roaͤuflich 
) Nach dermſtädts Borſchriſft. 


J 
Ah BI 5 — — —— 
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Quart Waſſer, 10 Loth Eſſi gäther, einem’ I. Quen tchen 
“Safran, 12 Loth Spaͤnen von Cedetnholz, 1 Gean 
Moſchus und 2 Loth Vanille, laͤßt alles 12 Stunden 
in der Blaſe, nachdem der Blaſenheim aufgeſetzt wor⸗ 
"den, digeriren, und zieht dann 40 Quart bei. gelinder 
Wärme über. ' Der. übergegangene,, ſehr ſchoͤne Geiſt 
vird zuletzt noch mit ein Quart vom beften Mallagas 
Bein vermiſcht und mit gebrannten Zuder helichig ge | 
. faͤrbt. | 


| Ein tanftlicher Krrat wir. Basgefieit, we | 
man 50 Quart gereinigten Branntewein von 36° Ride 
ten mit 10 Quart Waffer, 8 Lorh- Effigäther, & Loch _ | 


u ſchwarzen peruanifchen Balfam, ı Loth. der feinften Bas ⸗ 


aide, a Quentchen Nerolioͤl und ı6 Loth Schnigel von 
‚ feifchgegerbten Sohlleder in einer Blaſe (wie beim Rum. 
: amgeführt- wurbe) ı2 Stunden-digerist und bamn, fo lang⸗ 
fam wie möglich, 40 Quart überbeftillit. Das Deftißat 
. Liefert den kuͤnſtlichen Arrak, ‚ber “. mit serie 


| Zuder gefächt werden kann. 


Durch Alter verbeffern ſich bie angefäßeem Franz 
brannteweine, Mume und -Artate und ‚werden den 
ächten noch ähnlicher, obgleich eine Kenhergunge ſich das 
nnd: vicht immer * täufgen loſten wird. 


5. 1s53. — 
Die aromatifchen Stoffe, bie man zur Bu 
tung bes. verſchiedenen Tiquere gebraucht, ab 
ſehr zahlreich; die vorzuͤglichſten moͤgen folgende ſeyn: 
a) Saamen, z. 8. Kümmel, Anis, engel, 
Caiander, Dil, Netkenpfeffer , Keffeebohuen - Mutlat 
nuͤſſe, bittere Mandeln 2c, 


b) Wurzeln, z. B- Sam, Saint, I 
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_ wo. forentinifge Biejenburpe, 7 ei | 
holzwurzel Mn... 

c) Kehuter, FR 8. Dfofferunänge, . wie, 
Salbey, Thymian, „Baſilikum, Lorbeerblaͤtter ꝛc. 


d) Blumen, 2 B. Drangenbiärgen, KRoſen, 


Fuiederdluͤthen u. 
un. 8) inden, % B. gimmt, Bioe Gr 
carille 2c. 
u; Höiger, +8 Sefafias, bediſerhen. | 
8) Truhtfäfte und zum. Meil and PARV TR 
ſchaalen, z. B. Pomeranzen, Citronen, Apfelfinen, 
Bergamotten, Granaten, Ananas, Quitten, Aepfel, 
Birnen, Kirſchen, Pfirſchen, Himbeeren, Johanniebee⸗ 
| un, Wacholderbeeren, Segen. \ | 
m) Aetheriſche Dehie, z. B. Gitsonen. Dir 
meranzenz oder Nerolioͤl, Rofsadt, Bergamottoͤl Küm⸗ 
meloͤl, Wacholderoͤl, Auisst, Rosmarind.  . 
„MD Harze ic, 3. B. Pexuaniſcher Balfom, Ein 
rar, Myrrhe, Biſam und: Ambra, 


-, Der größte ‚heil. diefer aromatiſchen Eubldangen u 


- muß vorher, ‚che fie mit dem Brahntsnein ober Wein, .. 
geift digerirt „ober damit abgezsgen werden, gehörig, vers 
kleinert unb-gubereitet werden. 

Wurzein, Hoͤlzer und Rinden, auch todne arlu⸗ 

ter, ſchneidet man mit einem. gewoͤhnlichen Meſſer oder. 
dem Schneidezenge, womit Tabak gefihnitten eich, in klei⸗ 

ne Stuͤcken, Trockne Pomerangen⸗ und Citronen⸗Scha⸗ 

len muͤſſen vorher, ehe ſie zerſchnitten werden, in kaltem 

Waſſer eingeweicht und dann die innere weiße Haut mit 

. dem Meffer abgezogen werben. Die Gaumen. koͤnnen im 

morſe zerſtoßen werden. 

Zur Verſuͤßung der. Liquere wish geiodgurig 
— Zucker aenemmien. Zu gemeinen kiaueren iſt 


\ 
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ein Buder von mittlerer Weiße bientich, zu den feineren 
Sorten von Liqueren muß hingegen ber feinfte Raffia 
nabeguder angewendet werben. 

Der Zucker muß, ehe. er ben Liqueren beigemiſche 
wird, mit Waſſer zu Syrup derwandelt und gekocht 
werden. Zwei Pfund Zucker werden zu dieſem Zwecke 

in einem Pfunde reinem Waffer aufgeloͤſet, in welchem 
vorher das Weiße von zwei Eyern eingequirlt worden. 
Nun bringt man alles in eine Caſſerolle uͤber Kohlen⸗ 
feuer zum Sieden, und Tegt biefes fo ange gelinde fort, 
bis altes Epweiß in Sloden und Schaum mit den Uns 
reinigkeiton ſich abgefchieben hat und die Zuderauflöfang 
ganz Bar: geworben if, die nun buch Flanell filtrirt 
wird. Dieſer Syrun enthält etwa 3 feines Gewichts 
an 1 Buder aufgeläfet. | 
Sliatt bes indiſchen Zuckers konnen auch Honis, 
am beſten gereinigter (ſ. $. 72.), Staͤrkeſyrup - und 
andere $. 64: u. f. angeführte Syrupe .bei ber Liguerbes 
reitung in Anwendung gefegt werden; jebod muß man, 
um. gleichen Grab der Suͤßigkeit hervor zu bringen, Mas 
von eine größere Auaneict, als vom inbifigen Buder 
zuſetzen. 
| Zumeilen giebt, man ben Siqueren noch durch aler⸗ 
lei Faͤrbeſtoffe, die in Branntewein oder Weingeiſt ers 
trahirt werden, verſchiedene Farben, z. B. eine 
gelbe mit gebranntem Zucker, mit Saflor, mit ber 
Blumenbluttern von Golbläd und Ringelblumen; eine 
rothe mit Sandelholz, Heidelbeeren, Fernambuckholz; 
eine gruͤne mit Haudlauch; eine blaue mit einer Auf⸗ 
Tofung des Indigs; eine braune mit geroͤſtetom Brode 
ober Brodrinde oder Koffee. 

- Mit-den jetzt im Allgemeinen abgehandelten Ma⸗ 
trialien werden nun die verſchiedenen Sorten der Liquere 
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zufammen geſett, die man gewöhnt in: fünf Klafı 

fen’ eintheilt, in: 1) einfache und boppeite Brannte⸗ 

weine oder Aquavite, 2) in Etemes (Creme), in 

Dil, ni in Ratafias, 6 in Elixire *), 

8. | 2 | | 

L %on ber VBereitung ber. einfaden und 
doppelten Branntemeine oder Aquavite. 


Unter einfachen Brannteweinen verfteht maun 
ſolche, die in 100 Theilen dem Gewichte nach 30 (nach 
Richter), dem Volumen nach 45 Procent (nach Tral⸗ 
les), Alkohol enthalten, mit aromatiſchen Stoffen und. 
meift auch etwas Zuder (von legterem etwa a Loth 
auf jedes Quart Fluͤſſigkeit) verfetzt find. ' 


Doppelte Brannteweine nennt man hingee 
gen ſolche, bie in 100 Theilen dem Gewichte nach we⸗ 
nigſtens 36, dem Volumen nach 5ı PCt. wirklichen Us - 
kohol, und außer aromatiſchen Stoffen etwa 8 Loth au 

ker aufs Quart enthälten. 


. Die aromatifhen Stoffe werben. gewoͤhnlich mit 
ben Brannteweine bei ſehr gelindem Feuer deſtilirt, fe . 
daß das Deſtilat ganz kalt in die Vorlage übergeht, 


Jetzt follen einige Beiſpiele von der Bereitung ein · 
ſacher und doppelter Aquavite angeführt werben. 


.. 1) Kümmelbrannten ein Ceinfader). 
Bwei Pfund, auetfhter Kämmel wird mit 36 Duare 
Branntewein on 34 Grab und 10 Quart Waflıe 


” Er folge hier worzůͤglich Bermifäbte Birke, vetiteltꝛ 

chemiſche Grundſaͤtze der Deſtilirkunſt und Liquerfabri⸗ 

| kation, Berlin 1819”, worin diefer Gegenkand arm 
wolftäudigften und gränhiichften behandeit if 


⸗ 
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in Die Blaſe gebracht, ber Helm autheſelt und mit 

Dozgenſchrot und Mehikieiſter verſtrichen. Nun giebt 
wan 48 Stunden fang uur ganz gelinde Digeſtionswaͤr⸗ 
me, dann wird das Feuer bis zur Deſtillationshitze vers 
ſtaͤrkt und 20 Quart Geiſt in die Vorlage uͤbergezogen, 
der nun mit for viel beflilirtem oder anderem reinen 
Waſſer unter fleifigem Umräpren ober Schuͤtteln werfegt 
wird, bie bad Richterſche Alkoholimeter darin etwa 30 
Grad an Alkoholgehalt anzeigt. Will man diefen num 
fertigen _ einfachen Kümmelbranntewein noch verfüßen, 
ſeo wird auf jebes Quart etwa 6..Koch des (6. 1873 
beſchriebenen Sprupt zogeſett. 


Doppelter Kümmelbranntemein. Zwei 
Pfund Kuͤmmel werden mit 36 Quart Branntewein 
von 36. Grad und 5 Quart Waſſer in der Blaſe 
‚eben fo behandelt, wie ber‘ einfache. Kümmelbranntewein. 
Man zieht 25) Düart Geift über und verdünnt - bite 
fen nun mit fo "viel Waſſer, daR der Alkoholimeter 
von Midhter’38° ‚zeigt, worauf noch 12 koth Melib, 
suderfprup zugefebt werden, 5 


. wu 3). Kaimusbranntenein, .& win mit ein 
Pfund Kalmuswutzel, 2 .Eoth. Anisſaamen, ı Loth 


| ‚Beilchenmnzgel und 30 Quart Branntewein wie ber 


einfache Kümmelbranntemein bereitet, 2 


4) ‚Pomeranzenbranntewein. Sum. eins 


fahr nimmt man 3 Pfund Pomerafienfchalen,' 30 
Quast Brauntewein bon 30% 10 Quark Waſſer. 


Zum doppetten— schöne an Pomeranienſchalen 
Fi Pfund, an tingefhtgenen Drangenbluͤthen 12 Loth, 
"a Biqunte: vein 55. Quart nf, 5 Auatt Waſſer. 


— 


.” 


Darſlellung von Getraͤnfen. 237 


Dat Verfahren bei der Deſtillation und der Verſuͤſi jung 
iſt wie beim einfachen und doppelten Kümmelbran. niee 
wein. Dan ann auch außer ben’ Pometanzenſchalen 
and Orangenbluͤthen noch 6 Loth Sternanis und 4 to 
Zimmtkaſſie, oder Ratt derſelben 23 Loch geriginen Anis 
zuſetzen. 
22 


5) Dee Citronenbranntewein kann anf aͤhn⸗ 
liche Art wie der Pometanzenbranntewein bereitet wer⸗ 
den, nur daß man ſtatt der Pomeranxnſchalen Euro⸗ 
nenſchalen nimmt. —— u 


6) Wacholderbranntewein nad dellndiſher 
Art (oder ſogenannter hoAldnundiſcher Genevre). 
Man nimmt dazu 4-Pfund Wacholderbeeren, r Loth 


Wacholderbeeroͤl, 35 Quart gereinigten Branntewein J 


und 5 Quart Waffe. Die Behandlung iſt wie ‚bei ben 


vorigen Liqueren, jedoch wird er nicht verſuͤßt; dagegen 


die Wacholderbrannteweine nach Breslauer 
Art noch eine Verſuͤßung erhalten, die einfachen mit 
6 Loth, die boppelten- mit 10 Melisfyrup aufs Quart. 


N Anisbranntewein Zum einfachen wird 


— auf 30 Quart Branntewein: 1 Pfund Anis, zu dop⸗ 


pelten aber 13: Pfund genommen, und der fertig den 
ſtillirte Aniebranntemein wie andere bicher rzeſuhete 
Sorten verfüßt, . 


8) Meliffenbranntewein. Auf 35 Quart 
Branntewein und 5 Quart Waſſer nimmt man 3 N. 
friſche Cittonenmeliſſe und 8 Loth, friſche Citronen⸗ 
ſchale; die Deſtillation und Berfügung ift Abrigens wie 
bei dem sinfüchen. oder doppelten Kuͤmmelbranntewein. 


Anm ertung. Bei dir Deſtillation der einfachen 
und doppelten Mrannteiiine bleidt wenn der erſte zur 
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Liquerfabrikation anzuwendende Geiſt herüber iſt, noch 
ein geiſtiges Phlegma zuruͤck; woraus man ben Geiſt 
durch Fortfegung. dei Deſtillation gewinnt, Dieſer Geiſt 
iſt aber ſchlechter und geringhaltiger an Alkohol, daher 
er beſonders gefammelt wird. Auch bei den. folgenden, 
, durch Deſtillation dargeſtellten Liqueren sit biefe An⸗ 
merkuns. u oo. 


6. 159. u 
U. Von der Bereitung der cahmartigen Li⸗ 
| quere.ober fogenannten Crömes,. 
"ie befichen aus einem mit aromatifchen Stoffen 
| geſchwaͤngerten Branntewein von 45° Richter oder 
619 Trallis, bie mit fo viel Zuderfprup verfegt were 
ben, daß das Ganze eine dickfluͤſſige Konfiftenz erhaͤlt; 
wozu auf das Quast 1. bis 2 Pfund des $. 157. ans 
gegebenen Syrups erfoderlich iſt. “ gehoͤren + B. 
| ven foiaente eiquere: | 


| Der Maratchtnd. 

gr Station wird er aus der Mabalebkirſche Pru« 
Aus Mahaleb) bereitet, welche zerſtoßen mit. Honig in 
BGaͤhrung ‚gefegt, ‚und davon ber. Geift abdeſtilirt und 
rectificirt wird. Ein dem. ächten Maraschino fehr aͤhn⸗ 
richer Liquer laͤßt ſich durch Kunf foigenbergeftalt gus- 

‚ fammenfegen. | 
| 5 Quast. Himbeermaffer, 1% Quatt Riefäwaffer, 
x Quart Orangenbluͤthenwaſſer *). werben mit einan⸗ 


4 


a) Sum. Himbeerwaſſer laͤßt man ’ıs Pfund 
zerquetſchte Himbeeren in Bährung gehen, miſcht die 

" - Maffe fobann mit 50 Quart reinem Waſſer, und zieht 
;  - bavon auf der Deſtillirblaſe 215 Quant :ab, . Diefe; ibers 
ben hierauf nochmalt uͤber ein Gemenge von 5. Pfund, 


2 Diefe Maffer werden folgendermaßen derfertigt: 


\ 
“ / 
. 











% 
Zu 


dezuckers zerſezt. In dieſe in der Kälte gemachte Aufe 
loͤſung trägt man 5 Quart des reinſten Weingeiſtes von 


80° Richter, und miſcht alles recht gleichfoͤrmig durch 
einander. In einigen Monaten. nad erfolgter Abklds - 
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die aemifät, und mit 15 Pfund dee feinſten Raffina⸗ | 


— 


rung wird der Maraschino mit dem veder klar kai) | 


Slaſchen gefuͤlt. | 
| \ 2) Vanitlenrohm (Creme de. Ventile). 
Sechzehn Loth feine Vanille und 8 Both Zimmt⸗ 


kaſſie werben zerkleinert, und mit 12 Quart Spiritus 
von 60° Richter in der lutirten Blaſe eiſt 48 Stun⸗ 


den digerirt und dann deſtillirt, fo daß 10 Quart gel⸗ 
ſtige Flaͤſſtgkeit uͤbergezogen wird, die hernach fo viel 


Wafferzufag bekoͤmmt, daß ihr Alkoholgehalt bis auf 

440 hetabkoͤmmt; worauf fie mit ‚Roffinabe« Buderfps . 9 
rup verſuͤßt wird, wovon fir iedes Quatt 2 Pfund. noͤ⸗ | 
tig find Br | J 


8) Kaffeerahm (Cröme de Ps 


Secht Pfund vom feinſten levantiſchen Kaffet wirh 


friſchen Himbeeren und 10, Quart Waſſer abgezogen, 
ſo dag man 15 Quar® on vimdeerwaffer, as Defie 


lat erhaͤlt. 
b) Zur Berettung det Kirſchwaffers toͤßt man 
a0 Pfund Kirfchen, mit "den Kernen, miſcht 30 Quark 


Waſſer zu, und zieht. nah beendigter Gaͤhrung 
20 Quart davon ab, welche das Sirfgwafier bais 


ſtellen. 


c) Zum Drangenblaͤthenwaſſer werden 8 Brand | 


friſche weiße Blüthenblätter dee Orangen mit 15 Quart 
Waſſer deftillirt, und: davon 4 Quart, als Orangen⸗ 
Möüthenwaffer, abzezogen. 


Auf ähnliche Krt kann man nun noch aus andern 
Al Stoffen arömatifhe Waſſez herſtellen, 


B. ‚Mofenwaffer, Reliſſenwaſſer, Lavendelwaſſer 
J Bimmiwaffer, r. bittere Mandelwaſſer Vlelcnwurzaiwaſ⸗ 
fe, Nelkenwaſſer. u | | 
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bis zur helbtaunen Farbe geräfe, dann fein gemahlen, 

und mit 12 Quart teinflen Spiritus‘ von 80° und 
3 Quart Waſſer verſetzt, worauf die Digeſtion, Deſtil⸗ 
lation und Verſuͤßung eben ſo, wie bei dem vorderge⸗ 
henden Vanillenrahm verrichtet wird. 

Auf ähnliche Weiſe laſſen fich noch viele andere 
Rahme zubereiten, 3.8. Roſenrahm mit Rofenwagfer, 
Zimintrahm ‚mit Zimmtkafſie und Zimmtoͤl, Orangen⸗ 
rahm mit Pomeranzenfhaten und Zimmtkaſſie u 


9. 160. 


in. ‚Bon den Bereitung der ziartigen ei 
quer? (Huilles), 


Diefe nähern fih in ihrer. Gtundmiſchung den 
rahmartigen Liqueren, was die Geiſtigkeit und den 
Zuckergehalt betrifft; in der Bereitung unterſcheiden 
ſie ſich aber dadurch, daß ſie mit den aͤtheriſchen 
Delen unmittelbar zubeteitet werden. Wenn man gu⸗ 
ten Franzbranntewein ober Sprit nimmt, gerathen ſie 
freilich veſſer, als die mit gereinigtem: Koındeanntewein 
bargeftellten, weiche inzwiſchen auch nicht zu verachten 
find, Einige Beifpiele. ſolcher Liquere ſi ind: 


1. Benusst (Haille de Venus). . 


Acht Loth Vanille wird mit 10 Quart Spiritus 
von 809 einige Tage fang Digerirt. Man filtrirt hier⸗ 
auf die Fluͤſſigkeit, und verſetzt fie mit 30 Tropfen 
Zimmtoͤl, 25 Tropfen Gewuͤrznelkenoͤhl und 15 Tro⸗ 
pfen Neroli » ober Pomeranzenoͤl; das Ganze wird nun 
mit fo viel „Waffe verſetzt, bis das Richterſche Alkoho⸗ 
limeter 44° angiebt; worauf für jedes Quartt noch 
"15. Pfund Rumpınzuden gur. Serſuguns Dinpugefüge 
witd. 





u . — J J ’ u". J J 
- * d 
J — c 

en x: \ J 


Darſtelung von Oetränfen. ah... 


\ 27) Roſendl. | 
- Dazu werden 2 Pfund ‚gerafpeltes Robiferhetz 


mit 12 Quart Spiritus. von ‚80° und 3 Quart Mafs \ 


fer. 3 Tage digerirt, und dann durch die Deſtillation 
10 Quart Filuͤſſigkeit uͤbergezogen; worauf man das 


ganze Defiigat mit fo viel. Roſenwaſſer (ſ. F. i89. bie 


Anmerkung) verſetzt, bie 16 44 Brad Alkoholgehalt 


zeigt... Die: Verfäßung. beſchieht mie 2 Pfund Melie⸗ | 


forup aufs Quart. 
Statt des Röabiferhotzes- kann auch bas acht⸗ pers 
Pſche Rofendt (etwa ı Quentchen) angerenbet werden, 
das aber ſceiuch weit koſtſpieliger iſt. 


v8) Neitendt, | 
. Ein Loth . Nelkenoͤl wird in 10 Quart bei ceiaſten 


— 


„Spiritus aufgelöfet, bann "mit beſtilirtem Waſſer bie - 


euf 44° Richter verdünnt, und auf iedes Quart iß 
Hund Melisfgrup zugeſetztt. 

Auf aͤhnliche Weiſe, wie "bie vorgenannten Dele, 
laſſen ſich durch verſchiedene Bufäge noch eine große An⸗ 
zahl anderer bereiten. - Diefe Art von. Liqueren gewinnt 


. ganz vorzüglich durqe Alter an Selchmad und Mahl 


oz 


5. 161. 
| m Bin der Bereitung der Ratafiab 


Darunter verſteht man ſolche Liquere, welche aus 
Meingeift mit Zuſat von frifchen Gäften verſchiedener 
Ob ſtarten und andeter Gewaͤchſe bereitet und mit Ges 


wůͤrzen und Zuderfprup verfegt werben. Die do pre (ten 


Rats fias müfjen wenigſtens 656, pCt, Alkohol nach 

Tralles enthalten, was nah Richters. Alkoholimeter 40 

Grad beträgt, Die einfachen koͤnnen die Hälfte ober den 

vierten Theil weniger ‚om a Aifopol erpalten. Dis u dem 
| >! 


+ 


242... Zweites Kapitel. . x 
Ratafia anzumendenden Fruͤchte müffen vollkommen reif 
und gefund, und nicht etwa teig oder faul ſeyn. Gie 
werben entweder in blos zerquetſchtem Zuſtande mit dem 
Weingeiſte⸗ gemiſcht, oder. man preßt aus ihnen vorher 
den Saft aus und verſetzt dieſen mit Weingeiſt. 

Das Auspreſſen und Klaͤren ber Fraacſafu ge⸗ 
ſchieht anf ähnliche Art wie in dem Falle, wo man ſte 
auf Syrup und Zucker bearbeiten will (ſ. $.- 64.) 

Die Gewürze ſetzt man entweder im gepuͤlverten 
zZuſtande zu der aus ben Fruchtfaͤften und Weingeiſte 
gemachten‘ Miſchung hinzu und laͤßt fie fo. erteabiren ; 
oder man zieht durch bloßen. Meingeift mittelſt Digeflion 
bei 50 Grad Reaumür die aromatifhen Stoffe aus, 

- und fegt die damit beladenen Geiſter (welche man mit 
dem Namen Eflinzen *y belegt) aledann der übrlgen 
Miſchung zu. 

Beiſpiele von Bataftaliquere, 


Ä A) Kirſddratafia. I 
| Die nit den Kernen zu Brei zerſtoßenen“ Kirſchen 
vermifcht man mit einer dem- Maaoße nach gleichen Menge 
von Weingeiſt, ber 70°, nad Richter an Alkohol hält; 
nach vollſtaͤndigem Umruͤhren bleibt die Maffe z bis 3 
Wochen im verſchloſſenen Gefäße ſtehen. Run wird bee | 
Saft ausgeproßt und für jedes Quart deffelben ı2 Loch 
Lumpenzucker zugeſetzt. Wenn dieſes unter fleißigem 
Umruͤhren geſchehen iſt, life man den Ratafia ſo lange 


*) Auf biefem WWepe“ erhält man durch Z:Quart Wein 
geiſt von 60 Grad Richter mit & Pfund Zimmtkaſſie 

eine dB immteffenz;; mit ı Pfund. Gewürznelten, 

wine Nelkeneſſenz; mit 16 Loth Earbamomenkörs 

nern’ eine Sarbamomeneffens; mit 16 Roth’ 
 Mustatmüffen eine Muskatnußeſſenzz mit 22 Loth 

-  - Wanille eine Vanilleeſſenz; mit 2 Pfund grün 
getrockneten Pomeranzen eine Pomerangeneffinz 


ı 








\ 


— 
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ruhhig ſtehen, bis er ſich geklart dat, worauf | er vom 


. Bodenſatze abgezogen wird.— 


Wenn man noch fuͤr jedes Quart 6 Loth Zinmtel— | 
ſenz, 4 Both Neikenefleng, 2 Loth Mustateffenz Hinzufügt, 


ſo wird. der Kirſchratafia noch angenehmer. 
2) Himbeerrataſia. - 
Die reifen, zu Brei ‚zerquetfchten Simbeerenn wer⸗ 


den mit eben ſo viel reinen Spiritus von 80% Richter 


. gut gemifcht 14 Tage in einem Gefäße: bingeftellt, dann 


ausgepreßt, auf jedes Quart Fluͤſſigkeit 16 Loth Zum: 


penzucker und 4 Loth Vanilleeſſenz beigemiſcht, und 
durch Setzen oder Filtriren abgeklaͤrt. 
5) Johannisbeerratafia. 2 ur; 
Mird wie: Himbrerratafia bereitet, nur daß man 
andere Eſſenzen, naͤmlich 6 Loth Nelkeneffenz und 3 
Loth Matiseſſenz fuͤr jedes Quart, hinzufuͤgt. 
4) Quittenrataſta. 


| 
J 


Die vouig teifen - Quitten werden. nefihkie, "von 


z 


. Kernen befreit, zetſchnitten, zerſtoßen und ausgepreßt. | 


Der Saft wird nun mit feinem gleichen Umfange gerei⸗ 
nigten Shiritus von 80° verſetzt und für jedes Dart 
16 Loth Lumpenzuder, 4 Loth Reiteneffeng und 2 koth 
Maciseffenz zugefest. = Burn 

5) Kepfelratafia. 

Man nimmt dazu am, liebften Borsdorfer ober 
graue Reinetten. Der aus ihnen ‚erhalten? Saft wird 
eben fo, wie der Quittenfaft, auf Ratafia bearbeitet, 
nur daß man andere Eſſenzen dazu nimmt, naͤmlich auf 
‚jedes Quart 4 Loth Zimmteſſenz, 3 keh Reiten, 
2 2 koth- Karbamomeneſſenz. on 
j | 6) Birnratafia. 

j wird eben fo- wie NLepfeltataßa verfertigt. 
8 2 
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K2} Weinratafia. 

Din wird der Saft der fhönften reifften Wein, 
granden mit eben fo viel Spiritus von. 80° gemifcht 
und für jedes‘ Quart- mit ı6 Loth Zuder, 3 Loch 
Bimmteffeng, 2 Loth Gewütznelkeneſſenz, 5 Tropfen 
Ambraeſſenz verſeht. 
| Mit Pomeranzen, Aptelfinen, Maulbel» 
ven, Aprikoſen, Pfirſchen und vielen alıderen 
Fruͤchten und Gäften laſſen ſich auf den angeführten 
"Wegen eben fo viel andere verfchiedene Ratafialiquere 
bereiten. | 


! 


u: 9. 162. 


v. Bon bei Bereitung der Eliritartigen 
Xiquere. 


Soo nennt man diejenigen Liquere, welche blos 
buch Ertraktion (ohne Deſtillation) gewiſſer aromati⸗ 
ſchen Stoffe. mit Weingeiſt bereitet werden und in ber 
Regel mit weniger Zucker, als die vorhergehenden Li⸗ 
quere, verfuͤßet werden. 

Wir wohn iegt einige Beiſpiele anführen. - 


ı) Magenelerit. 
Man nimmt dazu 8 Loch Kalmuswurzel, ız Loth 
Kosmarinblätter, 2 Roth Majoran, ı Loth - "Lavenbels 
bluͤthen, 4“ Loth trockne Pomeranzenſchalen, 3 Loth 
trockne Eitronenfchalen, 5 Loth Garbamomen, 25 Loth 
Mugkatnuͤſſe, 15 Loth Zimmtkaſſie, ı Loth Gewüͤrznel⸗ 
ken, 13 Loth Galgant. 
Die zerkleinerten und gepuͤlverten Subſtanzen wer⸗ 
den mit 10 Quart Spiritus von 80° Alkoholgehalt 8 
Tage lang in “einer Wärme von. 30° Meaumie maces 
rirt, dann die diuſſaten fueritt, der ‚Rädftane ausge⸗ 


N 
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preßt, worauf man zu dem stifigeh Extrakte 10 Duart. 
deſtillirtes Waſſer und. 12 Loth Zuͤcker für joe Quart 


dieſer rifgung hinzufuͤgt. 1J 


0.8) Sebendelerte. 
Bier Both Simmttaſſ ie, 1 Both Gewuͤrznelken, 23. 


Loth Cardamomen, 1J Loth Macis, 3 Loth florentini⸗ 
ſche Veilchenwurzel, Loth Rhodiſorholz, 4 Both, Ci⸗ 


tronenmeliſſe, 8 Loth friſche Citronen werden mit 8 
Quart Weingeifl 8 Tage macerirt, und die filtrirte gei⸗ 
ſtige Fluͤſſigkeit ſodann mit 2 Quart Roſenwaſſer und 
6 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt und nun für jides 
Quart der Miſchung 12 Loth Lumpenzucker beigefuͤdt. 
Zuletzt giebt man noch 12 Gran Be vom: Ganzen 
hinzu. 


6. 163. 


In FJrankreich, Danzig, , Breslau ic. verfertigt 


man ganz ' vorzüglich. ſchoͤne und feine Liquere, welche 
zum Theil ſehr zuſammengeſetzt find. Et wuͤrde zu weit 
fuͤhren und dem vorliegenden Zwecke nicht gemaͤß ſeyn, 


wenn ich von den zahlreichen Liquerrezepten der Art 


auch nur die wichtigſten anführen. wollte, da die bereits 


‚gegebene Anzahl von Liquervorſchriften fuͤr den —8 


lichen Hauswirth, der ſich mit Liquerbereitung beſchaͤf⸗ 


tigen will, mehr als hinreichend ſeyn wird. Wer damit 


nicht zufrieden iſt, mag größere Werke über diefen Ge⸗ 


senfland. (deren es eine große Anzahl giebt). nachſchla⸗ 
gen, unter denen „Hermbftäbts chemiſche Srundſaͤt⸗ 


ber. Deſtillirkunſt und Liquerfabrikatien, Berlin 1819.” 
vorzüglich empfehlungswerth iſt. 

Noch iſt zu bemerken, daß man die Liquere 
auf aͤhnliche Art wie Weine mit Eyweiß und Milch 


ſchnel Fräsen tan; deq iſt re immer beſſer, wenn man 
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bie Zeit abwartet, bis fie ſich von ſelbſt eidren ud 


das Filtriren macht bie meiften Liquere ſchuell hell. 


Man bedient ſich dazu eines Filttums vom Filz, das 


DU 5 


mit einem trichterföcmigen  Gehäufe unigeben it, bas 


mit nicht zu viel Geiſt verdunftet, P 
> Bm in Burger Zeit und ohne Deſtillation (aus. 
dem Stegreife, wie man fich ausdruͤckt) verſchieden⸗ 
artige au zu’ ‚bereiten, muß man ſich die oben 
($. 151.) genannten ‚und andere aͤtheriſchen Dele ana 
Taufen, oder verfertigen, bie man alsdann einem durch 
Zuckerſyrup verſuͤßeten Weingeiſt nah Belieben zuſetzt. 
Man bereitet dieſen Weingeiſt, indem man z. B. 10 
Quart Spiritus von 800 MRichter mit 8 Quart gang 
reinem Waſſer (am beften: mit deſtillirtem) vermiſcht 


und hierauf ı5 Pfund Rafſinadezucker zuſeztch Wenn 
man nun mit dieſem verſuͤßten Geiſte z. B. 2 Quentchen 


Bergamottoͤt miſcht, erhaͤlt man ſogleich einen Berga⸗ 
mottliquer; 2 Auenchen Citronenoͤl bringen damit einen 


Citronenliquer hervor; "13 Quentchen aͤchtes Zinmtoͤl 


einen Zimmtliquer; iben * viel Kuͤmmeloͤl einen Kuͤm⸗ 
melliquer; eben ſo viel Nelkenoͤl einen Nelkenliquer; 23 
Quentchen Waqholderoͤl einen Waqhoidertiquer. J 


Be 164. A 
"Zum Schluß will idy noch die vortrefflichen Regeln. 


anführen, „ welche man in Frankreich nah Parmen- 


tier bei der Verfertigung der ganz feinen Liquere und 
Infonderpeit der Ratafia beobachtete. 

1) Man muß alle Beſtandtheile der Liquere in 
ſolchen Verhaͤltniſſen nehmen, daß keiner vor dem an⸗ 
deren hervorſteche. Der Geiſt des Liquers, ſeine Suͤ⸗ 
ßigkeit und Gewuͤrze muͤſſen ſich gegenſeitig decken. 

2) Da bei den meiſten Saamen die * ãußere Orte 


vo. 


en A — — 4 
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ober Haut der Sis des Gexuche umb:- aromatiſchen 
Stoffe. ft, fo muß men biefgiben ‚ganz. und "ungeffoien - 
anwenden und fia höchftens 48 Stunden. in ber. geiftia - 
gen Fluͤfſigkeit liegen laſſen, ‚damit biefe nur das Bow 
quet und nicht zu viel Ertraktinfloffe aufläfe, u se. 


3) Der. Spiritus muß ganz rein und, art g 


ſtark feyn. 


| 4) Das Dafter. oder. bie Zuderaufbfung. oder. 
bie Obftfäfte, fo wie äberhaupt. jede Fluͤſſigkeit, welche 


man mr Spiritus. hinzu zu fegen hat, muß. im fiodend» 
heißen, 


uflande zugefegt :werdenz dadurch erfolgt ‚ine 


’ 


ännigere. Mifhung und der Liquer erreicht früher feine. 


Vollkommenheit, bie ge ſonſt oft erſt nur durch Jahte J 


‚langes Liegen erhaͤlt. 
5) Bon. Citronen⸗ ‚oder Pomeranzenfdalen muß 
nur die äußeresgeide Schale den Liqueren zügefegt wer⸗ 


den. Setzt man Pfiefhen. ‚oder Aprikofenkerne einem 


Liquere zu, ſo muß man die ganzen Steine hineinlegen 
und damit einen Monat an der Sonne, oder an einem 
maͤßig warmem Orte in einem mit Blafe perbundenen 
Geidfe digeriren laffen; Menu in dem ‚harten Stein 
| fee | viel eiaentpmihen. feiner Sf. . 


u j 
Vlerter Artikel — 


Von der Bereitang bes Ejfist 
... 6. 1686. — 
Der Effis, ift eine ſaure Fluͤſſigkeit, deren weſent⸗ 
licher Beſtandtheil eine eigenthuͤmliche Säure ift, welche 


in der Scheidekunſt den Namen der Effigfäure führt. | 


. Außerbem enthält ber Eſſig haͤufig, nach Verſchiedenheit 
der Materialien oder Subſtanzen, aus welchen er gebil⸗ 
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det wurde, noch verſchiebene andere‘ Nebenbeliaadeheite, 
z. B. Weinfteinfäure und Weinſtein, Schleimtheile, 
extraktive Stoffe ꝛe., von denen vorzuͤglich die Eigen⸗ 
thuͤmlichkeiten der verſchiedenen Arten von Erom Ab» 
Hängen. 

Zur Eſſigbereitung find als Materialien vorzüslich 
ſolche Stäffigkeiten anwendbar, in denen durch die geis 
ſtige Gaͤhtung ſich Alkohol ober Weingeifl: bildete; na, 
mentlich bie Trauben», Obſt⸗ und Kunftweine; ferner 
Diere, Meth, mit Waſſer verbännter Branntewein. 
Veberhaupt laſſen fich ale Körper des Pflanzenreiche, 
die Zuder oder Staͤrkemehl enthalten, unb dadurch einer 
geifligen Gaͤhrung fähig find, nach Vollendung ber letz⸗ 
teren auf Eſſig benutzen *). 

Die Ummandlung der genannten mweingabten Fluͤſ⸗ 
figkeiten in Eſſig finder flatt: wenn fie einer gelinden 
Wärme und dabei bem ungehinderten Zutritt ber ath⸗ 
mofphärifchen Luft außgefegt werben. Sie fangen’ dann 
an, nach einiger Zeit fi; zu trüben und in eine ſchwache 
innere, mit einem ziſchenden Geraͤuſch begleitete Bewe⸗ 
gung zu gerathen. Auf ihrer Oberfläche bildet ſich, mit 
Entſtehung eines ſauern Geruchs, eine kahnige Decke 
und in ihnen ſelbſt eine ſchleimige Materie, die ſich her» 
nach am die Wände und am Boden des Gefaͤßes ab⸗ 
et. Die Sräffateit wich dann wieder klar und bee 


n Auch aus Holz —* ſich eine effigartige Frͤſſggkeit derch 

trockene Deſtillation in verſchloſſenen Gefaͤßen bereiten. 

. Der in bie Vorlage uͤbergehende Holzeſſig iſt aber mit 

- empprevmatifchen oͤligen Theilen verunreinigt und das 

ger von brenzlichem Gefhmade und zum Genuß an 

Speiſen unbraudbar. Durch verfhiedene Mittel laͤßt 

er fih zwar in einen reinem Zuſtand zerfegen, deren 

"Ausführung aber nicht Bade des gewohnlichen Haus⸗ 
wirthe iſt. 


N, 
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and Mine'nun einen Effig dar, indem dutch ‘tie jet 
geſchitberte ſaure oder Eſſigg aͤhrung vorzuͤnlich ‚ber u 
in bes weingahren Sihffigkeit vorhanden gewefene Mein 


geift in Eſſtaſture umgewandelt worden iſt. Die letztexe 
kann im waͤßrigen Zuſtande rein borgeſtellt werden, wenn 


min den Eſſig einer Deſtillation unterwirft. Der ſo 


erhaltene deſtitirte Efſig wird in der Medizin und ia 
verſchiedenen Fadtiken haͤufig gedraucht, im Haushalt 


aber felten oder nie; daher wir uns über biefen Gegen⸗ 


ßand air ins Biebeeiten. 
N 5. 166 


u 
” ’ 
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Sm vorigen g. wurden die Erſcheifung bei der &. 


—** im Aulgemeinen kuͤrzlich angezeigt; jetzt ſollen 
nun die Bedingungen und Erforderniſſe derſelden, von 


denen zugleich das zweckmaͤßige Gelingen ber Eſſiaberei⸗ 


tung. abhaͤngt, umſtaͤndlich dargeſtelt werden. Es ge⸗ 
hört nämlich zur Eſſiggaͤhrung: | 


3) Eine weingahre oder- geiſtige Fraͤffig⸗ 


teit, da vorzuͤglich der darin enthaltene Weingeiſt es 
iſt, welcher bei der Effi agaͤhrung in Eſſig uͤbergeht. Je 


geiſtreicher daher eine gegohrene Fluͤſſigkeit iſt, einen 
deſto ſtaͤrkeren Eſſig liefert ſie. Geiſtarme Fluͤſſigkeiten 
ſaͤuern zwar leichter, als geiſtreiche, geben aber keinen 


Bei 


ſtarken und baltbaten Efſig; fegt man ihnen: aber, wenn 


die ſaute Gaͤhrung begonnen, alle Dage etwas VBrann⸗ 


‚tetosin hingzu, [0 bekoͤmmt man auch aus Nm in kut⸗ 


5 Zeit einen guten ſtarken Efig 
02) Ein faures Sihenngemitter ober er. 


ſigferment beſchteunigt in weingahren Fluͤſſtgkeiten 


die Vollendung ber Effigbildung außerordentlich. Der⸗ 


gleichen Fermente find: Sauerteig, abgelochte und ge⸗ . 


[Alte Kartoffeln, Beinfrin und Beinfefen,. die viel 


Vv 


{ 


+‘ 


— 


250 | > Zwettes -Kapitel, un 


Weinſtein enthält, oder pon fauergeworbenen -MBeinen 
wbftammet; ferner Honig, Roſinenſtiela, Reben von 
Weinftöden, Kaͤmme, der Weintrauben,. Sohannisbeeren, 
Kirphen und anderer faurem richte... Ein ganz vorzäg- 
uches Eſſigferment iſt aber. sin’ recht lebendiger Effig, 
ber zeitig, reich an Saͤure und nicht geſotten if. Denn 
durch Kochen gewinnt - zwar der Eſſig an; Haltbarkeit, 
aber verliert m heil bie Ebenſchaſt. als ‚Bement zu 


wirken. 


3)\ Der Zutritt der athmofphüͤriſchen 
Luft iſt ein nothwendiges Erforderniß der Effiggährung, 


indem ber in ben weinigen Fluͤſſigkeiten vorhandene 


Meingeift das im ber. athmoſphaͤriſchen kuft heftndliche 
Sauerſtoffgas (Lebensluft) einſauget und ſich eben da⸗ 
durch in Effige verwandelt, Je mehr Oberfläche daher 
eine geiftige Fluͤſſigkeit der Luft darbietet, deſto ſchnel⸗ 
ter geht auch bei übrigens guͤnſtigen Umfländen bie Ef» 
figgährumg. von fistten. Es iſt deswegen rathſam, die 
Efiigbereitung nicht in zu hoben Gefäßen vorzunehmen ; 
am beften find.dazu -gerignet große Töpfe von fleinguts 
artiger Maſſe, die eine feſte, im Effig- unguflösliche Gla⸗ 
fur .befigen.. Dirfe werden, bis etwa auf zwei Deittel 
ihres Raums mit det zu ſaͤuernden Fluͤſſigkait angefuͤllt. 


Solche Toͤpfe werden in den Eſſigſtuben beo Eſſigfabri⸗ 


ten in. bedeutender Anzahl auf Hepofitorien geftelle. In 
diefan Eſſigſtuben oder. in dem ‚Ranme, wo man bie 
Effigbereitung vornimmt, muß auch eine reine, nie mit 
fauligen Duͤnſten gefhmängerte Luft hesefchen.” Befon, 
ders nachtheilig iſt «6, - wenn: fih an den Wänten 


ſalcher Eſſigſtuben Salpeter, erzeugte, durch walchen bie 


Luft verborben und. ein Umfchlagen des. Effigs veran⸗ 


. laßt wird. Die Effiggägrung wird auch fehr befördert, 


- wenn. man die Luft ber Effigftube mit Eſſigdunſt ſchwaͤn⸗ 


r r 
— 
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gert, indem man Eſſitz in einem flachen Gefaͤße auf 

„einer Kohlpfanne ober uf dem Dien bet Effigſtube ver⸗ | 
dampfen läßt, 

4). Eine Hauythedingung einer guten und ſanel⸗ 
ten Eſſiggaͤhrung iſt auch, daß bie zu fäuernden Fluͤſ 
figteiten beſtaͤndig, beſonders in ben erſten Perioden der 
Eſſiggaͤhrung, einer Wärme won wenigftene 16 bis 20 
Grad ausgefegt find. In den Effigfluhen wird diefe 
Zemperatur bei Pälterer Witterung dutch geheizte Oefen 
hervotgebracht. Eine ſtaͤrkere Wärme als bie angege⸗ 
bene kann zuweilen nachtheilig werben, weil in biefem.' 

Falle leicht zu viel geiflige Theile aus ber zur Eſſigbe⸗ 
zeitung angeflellten weinigen Stüffigkeit entfernt werben. 
‚Ein Thermometer: ift saher in einer Eſſigſtube ein mes 
fentlihes Std. WIN man zum Haushedarf im Kleis 

 . nem Kffig bereiten, fo muß man die Effigtöpfe ohn⸗ 
. fern des Heerdes in ber Küche oder in die Nähe von. 
gẽheizten Oefen oder an fonftige Orte flellen, die eine 
Temperatur von etwa 16 bis 20 Brad gäniefen. Noch 
it zu merken, daß die Effiggährung ſch neller im fin⸗ 
fern, als im lichten Raume von flatten geht, baper 
die Fenfler einer. Eſſis ſtube mit Laden verſehen werden 
muͤſſen. 
.S. 167. k 

‚Die verſchiedenen Arten von. Effigen innen nun 
tür den Haushalt: nach folgender Anweiſuns ‚bereitet 

J werden. 
4 

Bon D Berritung des Effise aue Brannte 

wein. 


Aus Branntewein laͤßt ſich ein ganz vorzüglich gu ' 
ter, ſtarker und haltbarer Effig darſtellen, der an Güte 


D 


25% > Bien Sapie. . 


den Weineffig wenig , obet. nichts nachgiebt umd babei 
doch fahr wohlfeil koͤmmt. Es gehoͤrt dazu vorerſt ein 


„gutes Ferment oder Effigmutter, das man.auf folgente 
Weiſe bereiten kann: Man nimmt etwa 10 Loth Ho⸗ 


nig, 6 Loth fein gepüfoerten WBeinftein, 12 bis 16 Loth 


vom beſten fertigen Obſt⸗ oder Fruchteſſig, miſcht alles 
aufs genauſte mit ein Loth guter Hefen durch einander 
und bringt dieſes Gemenge im einem ſteinernen, leicht 


bedecktem Topfe einige Tage lang in die Naͤhe eines 
geheizten Stubenofens, wodurch fi das Ganze in eine 


ſehr ſauere Eſſigmutter verwandelt, mit welcher der 


Brannteweineſſi ig folgendermaßen bereitet :wirb.*), : Man 
vermifht 3 Maas‘ ſtarken Branntewein mit 24 bis 27 


Maas laumarmen reinen Fluß» oder‘ Megenwaffer und : 


fügt dann ‚die ganze Quantieät ber vorher bereiteten Eſ⸗ 
figmutter nebft etwa ein Maas guten ‚Efiig hinzu. 
Nachdem alles wohl bur einander ‚gerührt worden, 
bringt man dieſes Gemiſch ſogleich in ein eines Eſſig⸗ 


| ff, oder beffer in. ſteinerne Töpfe, bie etwa Bis auf 


3 bio J ihres Inhalts‘ damit angefuͤllt werden, und is 
bie Eſſigſtube ober am einen andern Ort, ber eine Wäre 
nie von 16 bis 20 Grab genießt. Die Eſſi iggaͤhrung 
beginnt hier nach einigen Tagen und iſt in 12 bie hoͤch⸗ 
ſtens 20 Tagen vollendet. Der fertige Eſſig wird dann 
vom Bodenſatze abgegoſſen ober. mittelſt eines Hebers ab⸗ 


gezogen und auf ein Faͤßchen ober auf große Flaſchen ge⸗ 
fuͤllt, woſelbſt er ſich mit ber Zeit vollends abklaͤrt. Der 
in den Eſſigtoͤpfen zuruͤckbleibende Bodenſatz kann als Eſ⸗ 
ſigmutter zur Saͤuerung einer friſchen Quantität des mit 
| Waſſer verduͤnnten Brannteweins benutzt werden; nur 


*) Man kann auch blos Weinſtein mit Sauerteig als Eſ⸗ 


=. ‚fioferment oder noch andere von den oben angeführten, 


bie efigsährung. belerdernden Materialien nehmen, - 
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| muß man ihn von neuem "wieder mit fo viet Bonig und | 


Weinſtein vermifgen, daß auf 30 Maas zur Gffigber 


zeitung angewendeter Siirffigkeit etwa 16 Loth Honig. J 
und 6 Loth gepuͤlvertet -Meinflein‘ kommt. 
| Auch aus Brannteweinlutter, die etwa 4.. bis 6 


Grad nach Richter wiegt, kann auf. bie angeführte 


Meife, jedoch ohne Zuſat von Waffer, ein-guter Eſſig 
dargefent werben, indem man flatt ‚ber oben angegebes 
nen Quantität Waſſer und Branntewein etwa 30 Mags 
Lutter nimmt. Gin ſolcher Eſſig wird an vielen Orten 
in. Sachſen und Thuͤringen fabrikmaͤßig vetfertigt. Iſt 
jedoch die Lutter zu reich an Fuſelſtoff, fo behaͤtt au 
der Effig meiſt etwas davon im Gefhmade an fi. — 
Einen Effig von ganz vorzuͤglich reinem‘ Gefchmade erhält 
man aben mittelſt eines Brannteweins oder einer gute, 
weiche vorher mit Kohle gereinigt worden. | 


“ 


.. 


I . 18, . 
Bon der Bereitung. des Effigs aus Bader, 
27. Honig und Stärkeiprun 


Diefe Subfanzen werben mit‘6 bis 10. Mat 2) \ 
ſo viel Waſſer bei ı5 bis 16 Grad Temperatur aufge⸗ 
loͤßt und mit Weißbierhefen zur geiſtigen Gaͤhrung anges 
ſtellt. Wenn dieſe Beendigt. iſt, wird beu Zucker oder 
Honigwein klar von feinem Bodenſatze abgezogen, Zwan⸗ 
zig Maas dieſer Filuͤſſigkeit werden hierauf mit etwa 
4 Maas guten fertigen Eſſig und 8 bie: 10 Loth gepuͤl⸗ 
verten Weinftein. auf Erfigtöpfe zur Effiggährung ges 
bracht, bie auf ähnliche Art abgewartet wird,. wie im dos _ 
rigen $. angegeben. | Der fertige und klar abgrjogene 


°) Beim Etärtepuder nimmt man nur etwa 4 dis 6 Dat 
fo viel Waffer, wenn man einen ſtarkru Eiſtg waͤnſqt. 


1 ® r 
Be} ” ’ r 
, 4 





254 Zweites Kapitl. 


Effig gewinnt noch an Güte, wenn man - etwas | 


Branntewein zufebt. 

Die im Frühjahr aus Ahorn⸗ und Birkenbiw 
men abgezanften zuderfüßen Säfte find nach berfels 
ben Methode zur Effisfabrilation gu benugen. 


5. 169. 


"Von der Bereitung des Effigd aus Obſtar— 


ten und Weintrauben. 


Zuerſt wird aus dieſen Fruͤchten nah bee $, 111. 
angegebenen Weife ein Moft bereitet, den man bei 
stwa .ı5 Grad Reaumuͤr gähren laͤßt. Wenn ber ent 
flondene Wein ganz Far geworden, wird er auf eben 
die Weiſe wie der Zuckerwein (f. vorigen $:) und mit 
demfelben Fermente angeſtellt, nnd bei und nach der Eſ⸗ 
ſiggaͤhrung eben fo behandelt *). 
Auch ſelhſt aus teigen und faule. Aepfeln 
und Birnen. babe ich ſolchergeſtalt einen recht guten 
. Eifig erhalten, wenn fie nur nicht zu Reit vom Sqim⸗ 


*) Auch nad folgender Methode konn Wein: und Ob ſt⸗ 
effig bereitet werben: 
Man nimmt ein Zap ober Gefäß, 3. B. ein Zap, 
das 100 Maas faſſen Kann, füllt ı5 bis 20 Maas 
recht. guten ermärmten Wein» und Obfteffig binein. 
Nachdem es 8 Tage. an einem warmen Orte ruhig ges 
Negen, gießt man zu dem Eſſig. etwa 8 bis 10 Maas 
Ooͤſtwein, laͤßt dann das Faß bei geöffnetem Spund⸗ 
loche wieder 8 Sis ro Tage liegen und gießt dann 
wieder eine gleiche Quantität Obſtwein ins Faß. Dies 
—Zugießen wird von 8 zu 8 Tagen wiederholt, bis das 
Bas faſt voll iſt; dann laͤßt mian letzteres noch 14 Tage 
ruhig liegen. Der fertige-Effiy wird dann auf andere 
/ ‚ Faͤſſer oder Gefäße gezogen, und wenn er fich- vollkom⸗ 
men abgeklärt hat, verkauft. Auch andere Arten von 
‚Effige werben zumeilen na dieſer Methode bereitet. 


‘ 
J 


. 


| 


4 


4 zur | . . | — 
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mel angeariffen waren, der dem Elfe ig einen Beige: 

" Holgbienen und Holzaͤpfel liefern bei. guter 
Bebanbhing einen Effig, ber:dem vom edleren Obſte 
wenig. oder. nichts. nachgiebt. Unreife Odfifrüchte 
aber liefen ame iſtens einen an Saͤure armen geringen 
Eſſig · 

Auch umgeſchlagene Weine ſind in. den mei 


ſten Faͤllen nach biefes Methede noch auf Eſſig zu bes 


nugen, 3° 


* 
or 


§. 170. | . | u 
Bon der Bereitung des Effiss aus Betieine 


J Des Getreide wird zuerſt gemalzt und dann, wie 
beim Bierbrauen (6. 136.) mit 4 bis 6 Mat fo viel: 
‚ Waffer, gegen ein Theil Malz eine Wuͤrze bereitet, die 
mit Bierhefe in Gaͤhruns geſetzt wird. Es entſteht ſol 
chergeſtalt eine Art von Weißbier, weiches, nachdem es 
ſich geklaͤrt hat und klar vom Faſſe abgezogen worden, 
mit dem achten Theile heißem Malz» oder Obſteſſige 
verfegt und in. bie Effigtöpfe gebracht ‘wird. Bei ber” 
Effiggährung iſt die Behandlung, wie bereits gemeldet 
worden. Der fertige Effig muß zu wiederholten Malen 
auf friſchẽ Faͤſſer oder Flaſchen gefuͤllt, auch wohl mit 
Haufenblafe gefchönt werden, wenn er eine gehörige 
Klarheit annehmen foll; in welhem Kalte er beffer ſchmeckt 
und fih auch länger hätt. Seine Haltbarkeit wird bes 
förders, fo wie bei allen 21 igen, wenn man ihm etwa 
alle, 4 Wagien etwas Branntewein zufeßt. 

‚ Gematzter Waizen und Gerſte liefern unter 
den mehligen Saamen den beiten Eſſig. Inzwiſchen 
kann auch aus Roggen, Hafer, Mais, Heidekorn auf 
aͤhnlichem Wege ein brauchbarer Eſſig gewonnen werden. 
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Ja felbf auch ungemalztes Getreide iſt mit zur Eſfigfa- 
brikation zu benutzen, wenn man es mit dem vierten 
oder dritten Theile Gerſtenmalz beim Einmeifhen ver⸗ 
fegt und bie ſich bier bildende Würze auf eben bie Art, 
wie bie aus bloßem Matze gezogene, in geiflige Gaͤhrung 
ſett, mb die abgegohrene Fluſſigkeit danm weiter auf 
Eſſig bearbeitet: Auf dieſe Art kann auch ſelbſt aus 
Keie ein Effig bereitet werden, | 


§. ı7ı, 
Bon Ber Bereitung bes Biereſſigt. 


Es werden hietzu gemeiniglich die umgeſchlagenen 
ober faͤuerlich geworbenen Biere, ſe wie die in der 
Haushaltung abfallenden, nicht mehr trinkbaren Bier⸗ 
ruͤckſtaͤnde verwendet. Auf 20 Maas eines ſolchen Biers 
nimmt man ein Pfund Sauerteig, reibt ſolchen mit ein 
Pfund guten ſcharfen Efſig zu einer ſchleimigen Bruͤhe 
an und ſchuͤttet dieſe unter die genannte Quantitaͤt 
Bier, worauf alles zuſammen gut umgeruͤhrt And dann 
auf bie Effigtöpfe oder Faͤſſer gebracht wird, bie an 


einm warmen Ort geſtellt werden. Nach beendigter 
oo. Eſſiggaͤhrung wird der Biereffig klar abgezogen und zur 


‚Aufbewahrung auf Faͤſſer oder Flaſchen gebracht. 
Auch bie Bierhefen, beſondere die wenig nutsbare 
Unterhefen oder Faßhefen, die ſich in dem Bierfaͤſſern ıc. 
wach biendigter Gährung zu Boden fegt, kann noch zur 
Eſſigfabrikation benutzt werden, wenn man fie auf einem 
Bilteirbeutel von, dihtem Flanell beingt. Die durch⸗ 
ende Fluͤſſigkeit laͤßt man in einem Bu fi vol‘ 
lends abliären and bringt fie aldann wie auderes Bier 


zur erragtpang. 
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$. 17. EEE 3 

Bon der Bereitung de s! Erfiss. aus Bunte, 
raͤben, Moperüben und andern Barjeis ; 

; werten = 

"Die Runkelruben werben, wie bei ber Syrupzucker⸗ 
Wereitung;. jerrieben und quegepteßt, und, der ſo erhals 
tene Saft gekocht und gektäre ($. 61.). Man verſetzt 
ihn bed einer Nemperatur von 25 Grad Reaumüur mit 
dem. Zoften Theile (dem Maaſe nach) Bierhefen, um ihn 
in eine Weingährung zu verfegen, nach deren Beendi⸗ 
gung. die klar gewordene weinartige Fluͤſſigkeit zue Eſſig⸗ 
gaͤhrung angeſtellt wird, indem man fie etwas erwaͤrmt 


und auf 100 Pfund derſelben 5 Pfund fein geſtoßenen 


Weinſtein und eben fo viel Sauerteig nebſt 6 Pfund | 
guten Effig hinzufegt. Sie wird dann wie andere effige 
gahre Fluͤfftgkeiten behandelt. | 

Der Runkelruͤbeneſfig hat ben Fehier "eines 
eioenthängicen bittern rübenattigen Beigefhmade, Bes 
fer verhält fig) der Mohrrubeneſſig, der aus Mohr⸗ 
trüben ganz: auf ähnliche Art wie der Runkelruͤbenefſig 
bereitet wird. Auch rothe Ruͤben, Paſtinaken um 
Kohlruͤben lefern nach dieſer Methode einen Eſſig, 
deſſen Geſchmack aber ebenfalls nicht ſonderlich empfeh⸗ 
lungéewerth iſt. Aus Petetſilien⸗ und Selleries 
wurzeln hingegen laſſen fi ſehr ſchoͤne Eſſige berei⸗ 
ten, die den eigenthuͤmlichen angenehmen Geruch And 
Geſchmack jener Wurzeln beibehalten und daher gewiſ⸗ 

‚fermapen zu ben aromatiſchen Efſigen zu zahlen finde 
FOREN YaR Ye u 
Won der Bereitung ‚de ildellige. 
Dazu wird die bei der Butter » und ber Kaͤſeberei⸗ 
tung abfallende Molken oder Sauermilch ngemendetn 
R 


f 


u. 
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Dieſe Flaͤſſigkeit enthält eine ziemliche Quantität von 
Milchpucker und auch noch etwas kaͤſigen Bellanbtheit 
. aufgelöfet, durch weichen jener leicht in Gaͤhrung und 
in Effig übergeführt wird, welcher aber nur ſchwach ift. 
Einen. flärkeren Eifig gewinnt man, wenn zu 16 Pfunb 
Motten etwa ı Pfund Branntewein gemifcht, und die 
Stüffigkeit an einem warmen Ort geflelt wird. Nach 
Verlauf einiger Wochen wird bie: Effigbildung vollendet 
feyn. Der fo erhaltene Gffig befigt einen guten Ges 
ſchmack, bat aber große Neigung zum Verderben, weil 
eꝛr noch einen Antheil vom kaͤſigen Beſtandtheil der Milch 
in ſeiner Miſchung hat, durch welchen er leicht zus 
Faͤulniß bisponiet wird. 
8. / 
Bon der Aufbewahrung der verſchie denen 
fertigen Effige 


Auf dieſen Gegenſtand/ koͤmmt viel an; benn bei 
fhlechter Behandlung kann felbft der beſte Eſſig auf bem 
Kager bald umſchlagen. 

Um einer langen. Dauer fühig zu werden, muß 
ber Effig ganz Mar feyn. Die meiften &ffige, beſon⸗ 
ders die aus. Getreide bereiteten, enthalten viele Schleim« 
| theile, weiche eine Hauptveranlaſſung zur Verberbniß-find, 
die zuerſt durch einen nachtheiligen Kahn, ber ſich duf 
der Dberfläche des Effige anfest {nd durch die Effig» 
aale, bie ſich darin zu zeigen anfangen, angekuͤndigt 
wird. So wie dieſe Uebel (und oft ſehr ſchnell) zus 
nehmen; verliert der Eſſig an Säure, nimmt bald einen 
flintenden Geruch an, und gebt endlich ganz in bie 
faulige Gährung ‚über. ' Oft wirb er dann auch zaͤhe, 
do daß er fih in Faden jiehen läßt. Das befle Werbis 
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tungemits ber, Verbderbniß iſt, daß man den Eſſig, ſe 
wie er auf dem Lagerfaſſe “oder anderen Gefäßen ſich 


abgeklaͤrt hat, vom entſtandenen Bodenfatze ab und auf’ 


big Nahrung erhält, und immer fchärfer und hallbarer 
wrd. Im Ateien laͤßt ſich der geklaͤrt⸗ Eſſig auch? ſehr 
gut in luftdicht verſchloffenen glaͤſernen ‚oder, ſteinernen 


Flaſchen lange Zeit konſerviren. Eſſig, den man einige 
| Minuten im einem ſteinernen Topfe oder jinnernen Be 


fäße- aufkochen läßt, , ſchlaͤgt hernach auch nicht ſo 
leicht um, und "ein fhon im Verderben begriffener Effig 


kann durch dieſes Verfahren oft noch gerettet werden. 
Der Effig verliert aber durchs Kochen etwas von. ‚feinen j 


angenehmen aromatiſchen oder atherariigen Geruch. 


.+% 


5. 175. 


nes guten Effige. 


Ein guter: Eſſig muß ı) vollkommen kiar und 
durchſichtig ‚feyn,: 2) einen angenehmen fauern, Geruch. 
. und: 3) sein effigfauren Geſchmack befigen. Stumft 
er die Zaͤhne, fo iſt er gemeiniglich mit Vitridiſaͤure J 


ober andesn ſcharfen frembartigen Saͤuren vermiſcht; 


ein Faß fuͤnt, worin Branntewein aufbewahrt geweſen. 
Manche ſchoͤnen ihnen auch mit Hauſenblaſe, um ihn 
heit zu machen. Hernach ſetzt man dem Maren Eſſigee 
ale Monate etwas Branntewein gu, wodurch er beſtaͤn- 


| Bon den Kennzeichen. unb Eisenfäntten ei⸗ 


erregt er eine brennende Empfindung im Munbe und 


auf den Lippen, fo iſt er mit ſpaniſchem und andern - 
Pfeffer, Bertramwurzel oder andern ſcharfen Pflanzen⸗ 
ſtoffen verſett, und alsbann. der Geſundheit ſchaͤdlich, 


*) Wie man Eſis zu biefem Awede in. Hölzernen Gefäßen 


‚auflochen laffen Tann, habe ich in Hermbftäbts Mi u 


ſeum, BB. AL®, a1, gezeigt. 
N) 


Rd 
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befonderg wenn bie angeführten fihatfen Stoffe im zu 
reichliche enge zugefegt wurden. 

Um ben Grad ber Stärke bes Efigd oder feinen 
Gehalt an Säure gu prüfen, bedient man fi) gewoͤhn⸗ 
lich des trpdnen milden Kalis, weiches man_fo fange in 
ganz kileinen Portionen in eine gewifle abgewegene 
Duantität (etwa 4 Loth) bes zu prüfeuden Effigö ein⸗ 
trägt, bis die lezte Portion kein Aufbranfen von Luft 
blofen weiter im Effige-veranlaßt und biefer das blaue 
Ladunspapier nicht mehr roth, Kurkumepapier aber nicht 
Braun färbt, Je mehr von dem Kati erforderlich if, 
um bie Säure in ben 4. Eothen Effig zu fättigen, deſto 
ſtaͤrker iſt derſelbe. Bei einem guten Effige find bazu 
menge 6o Gran vom Kali nöthig. 

Ein zu ſchwacher Effig Tann durch Bufas vor 
Branntewein verfiärkt werden. Cin anderes Mittel if, 
dag man ihn einer Zrofllätse von 3 bis 4 Grab unter 


Nu ausſetzt. Wenn fi eine bedeutende Eisrinbe auf 


feiner Dberflähe gebildet hat, bohrt mar ein Loch in 
dieſelbe and laͤßt dann die darunter befindliche noch uns 


gefrorne Fluͤſſigkeit ablaufen, die nun-einen weit hoͤhern 


Grab von Saͤure, als fie vorher beſaß, angenommen 
hat, indem ein großer Antheil von dem im Eſſige ent⸗ 
haltenen Waſſer ſich als. Eis dataus abgeſchieden hat. 
Laßt man jenen gefeorenen Eſſig zum zweiten und drit⸗ 


ten Dale auf ähnliche. Art frieren, fo gewinnt er im⸗ 


mer mehr. an Säure, nimmt. aber natürlich in bem Ber 
haͤltnigſe, wie ſich das Waſſer als Eis daraus abfcheis 
det, an Quantitaͤt ab. Ueberdies bleibt auch im Eiſe 
immer ein Antheil Effigfäure guräd,. 


‚Andere Methoden, den Effig zu verſtaͤrken und ganz 
reine Eſſigſaͤute darzuſtellen, gehoͤren in die Laboratorien 


der Chemiker, nicht aber. für ben Hauswirth. 


“us 


. ww u — 


r 
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he 


| on Ss 196 — wi 
a Von aromatifcheü Eifisin. | 


Darunter verſteht man Eſſige, bie mit allerlei Atos 


matiſchen und wohlriechenden ‚Stoffen vermiſcht find. = 


Dergleichen Effige werben herdeſtellt, wenn man die bes 
fagteh aromatiſchen Sübſtanzen mie reinem, ſiatken ep 
fige, bei’ einer Temperatur von 16 bie 17 Grad, ziel 
ober mehrere Wochen Bigeriren laͤßt, dann bie efjigfaute 


Fluͤſſigkeit, die nun die aromatiſchen Stoffe aus den 


Subſtanzen aufgezogen und an ſſch genommen hat, ven 


letzteren abgießt und durch Diudpapier filtrirt. Die fo 
on bereiteten aromatifchen Eſſi ige werden in gut verſchloſſe⸗ 


r — a 


sen gläfernen Fiofhen an einem Fühlen Orte bis zum 


. Gebraüch aufbewahrt. 


Huf‘ den jegt angefuͤhrtem Wege tann man 1 B. 


mit, 6 Maas gutem Eſſige und 2 Pfund, trocknem Dras 
gunteaute (Artemisia dracuneulus) einen D vagunefs . 


fig; mit eben fo viel Fliederblumen, die vorher von ihren 


Stielen befreit wurden, einen Fliederblumeneſſig; | 


mit einer" ‚gleichen Quankität Rofenblättern einen R os 


feneffiss mit 4 Loth von Ser gelben aßgeriches 
nen Schale der Eitronen einen Citronenefſig be⸗ 


reiten. Und To laſſen ſich noch viele andere Gubflanzen, 
welche atomatifche Theile enthalten, zu Bereitung eigens 
thuͤmlicher aromatiſcher Effige benutzen. Vielt von dies 
fen aromatiſchen Effigem werben, im Geruch und Ges 


ſchmack noch feiner, wenn män’ fie hernach nach deſtil⸗ 


list, «fo daß etwa ein Sea davon Mm der Blafe zu⸗ 


ruͤkbleiiht. 
Dergteiden Effige wertengggeit an Speiſen, ae 


6:3 Parfimtrien benußt. - Die zu. legterem Zwecke be⸗ 
ſimmtumn Eſſige laſſen ſich vs ſe bereiten‘, daß man 


* 
\ . 
> - # 
" \ 
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mit dem Effige allerlei wohlrie chende Oele, z. 8. Ber⸗ 


gamott⸗, Citronen⸗, Rosmarinoͤl verſettt, und ihn dann 
alenfalt noch beſtitiet. 


- 
Er3 


8. 177. 

gu den arematiſchen Eſſigen gehoͤren us bie fi 
nen franzöfifchen fogenannten Tafeleffige: Zur 
Verfertigung berfelben "gehört ein durch Froſt verflärktee 
Eſſig, den man erhaͤlt, wenn man Wein⸗ oder andern 
guten Eſſig bis auf den achten Theil einfrieren laͤßt. 
Davon nimmt man, um Mailles feinen Kraͤu⸗ 
terefſig zu bereiten, ı5 Maas und ſetzt hinzu ı2 
Loth getrocknetes Dragunfraut, 4 Loth trocknes Baſi⸗ 
lienkraut, 4 Loth Lorbeerhlätter, 8 Loch Rockenbollen, 
welche Stoffe vorher fein zerſchnitten werben muͤſſen. 
Wenn alles zufammen 3 bit 4 Moden in einer mit 
Blaſe verbunbenen Flaſche an der Sonne oder auf einem 
“mäßig warmen Ofen geftanden hat, gießt man bie Fluͤſ⸗ 

ſigkeit von den Kraͤutern ab, und filtrirt fie. 


Vinaigre a la ravigotte wird bereitet, wenn man . 
a2: Loch Dragun, 6 Loch Lorbeerblätter, 4 Loth Ans 
. gelitenwurzel, 6 Loth Tapeın, 6 Loth Sarbellen, 6 
Roth Rocambollen, 4 Loth Schalotten mit 2 Duatt 
buch Froſt verftärkten Eſſig übergießt, das Ganze wie 
den votherigen Eſſig vier Wochen digeritt, dann aus⸗ 
preft und filtrirt. 

Zuweilen werben auch Eſige mit keinen Fraͤchten 
und Zuder zubereitet. Es gehoͤrt dahin vorzuͤglich der 
Himbeereſſig. Man nimmt auf 4 Pfund Himbeerſaft 
3 Pfund Zuder und 2 Quart ſtarken Weineſſig, Focht 
alles bei gelindem Feuer eine Viertelſtunde, klaͤrt die 
Fluͤſſigkeit wit Eyweiß, filtrirt und fuͤllt fie auf Bou⸗ 


\ 


4 
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seien, Diefer Himbeereffig macht, unter Waffer ge⸗ 


miſcht, sin ſehr angenehmer kuͤhlendes Getränke, van 


im Sommer und in Krankheiten ſehr nägti iR: : 





1 


. ‚Bünfter Jetikel. 


Von Der. Bereitung bes Sitronenfaftes und | 


feiner Surrogate.. u. 


Sr 


Den Eitranenſaft erhaͤlt man durchs Auspreſſen 
aus den Citronen, wozu auch bie bereits angefaulten 


nad; brauchbar find; nur muß man bie etwa daran 


befindlichen ſchimmlichen heile wegſchneiden, weil dieſe 


dem Safte einen ſchlechten mulſtrigen Geſchmact mit⸗ 


theilen wuͤrden. 


Der ausgepreßte Saft wird durch Leinewand PR 
teirt, um ihn von den markigen Theilen zu befreien. 


Um ihn zu klaͤren, fuͤllt man denſelben auf Flaſchen, 
die luftdicht verkorkt und fo im. Keller gelegt werden. 


Die noch dabei befindlichen trüben Theile ſetzen ſich zu 


Boden und. ber Citronenſaft wird ganz helle. Noah 
ſchneller kann man ihn Mar befonmen, wenn man in 
denfelben etwas. gereinigten, hoͤchſt rectifizirten Weingeiſt 
(8. 254.) ſchuͤttet und ihn damit im einer werftopften. 


Foſche mehrere Tage lang ſtehen laͤßt, bis ſich ein 


ſchleimiger Bodenfat abgefondert: bat: Den nun helle 


gewordenen Citronenſaft giept man vom MWobenfage bes 


butfam ab und ſtellt ihn .in einem offenen Gefäße hin, - 


bamit ber Weingeiſt yerbunftes oder man kann letzteren 
auch, durch gelinves Kochen und burch Deſtillation ab⸗ 


ſcheiben. Wil man den Citronenſaft etwa zu Puuſch⸗ 


eſſenz benuten, fo braucht bir Weingeiſt nicht davon 


. 
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getrennt ju werben, ſonder man Tiun beun nur ned 
Dis. erforderliche Dirmge Anal eder Rum unb Bader 
mutyen *). - 

| $& 17m. 

In vielen Zigen Tann and ber anögepreßte Saſt 
wen unceifen Beintzreuben, von Johannis; 
Beeren und Stachel bderren, fo wie auch ber Gaft 
der reifen Berbisbeeren, ber Preifeibeeren 
(Vaccin. vitis idea), ber Mossberren (Vacabı. 
exycoccos L.) bie Stetle des Giteonenfafteö im ter 
Side vertreten. Su Nuſßland versendet man ben 
Saft ter Moosberre haͤufig zur Bersitung bes Pux- 
ſches; m Drutfland bedient man ih gu gleichem 
Zuwerk ves Berbisbeerſafts, ber einm etwas töchlicden 
. Yunfh giebt. Die Beere werben zu biefem Behufe 
zerquetſcht und ber ausgepreßte Saft wie Citzonenfaft 
auf. Flaſchen geklaͤtt 

Richt ſelten bedient man fi) auch ſtate des Eitre- 
nenfaftes der Weinfkeinfäure, z. B. zu Verferti⸗ 
gung de6 Punſches; was jedoch in biätstifcher Hinſicht 
nicht fonderlih zu empfehlen if, weil die Weinfleinfänre, 
in Quantität genoffen, die Verbauungäwerkfzeuge ſchwaͤcht. 
Ein bis anderthalb Loch Weinfleinfäure vertreten bei ber 
Puuſchbereitung die Stelle von etwa 25 Eitrenen. 

d Um einen gırten Punfaeffenz zu verfertigen, uchme min 
25 Gitronen Y preffe ben Saft aus, Fltrire iu burdb 
.· Leinwand und löoſe 4 Vfund Zuder barin auf. (Man 
. «ann aud mit bem Auder vorher bad Gelbe ber Schale 
. von 12 Gitronen abreifie, wobuch ber Gefhmad noch 
erhoͤht wird.) -Nan giefe man = Duart flarken Rum 

‚oder Arrak zu dem Gitronenfafte udnd ucker, und be: 

wahre die Mifhung in gläfernen Flaſchen auf Beim 

Gebrauch gießt man davon in kochendes Ballet wo: 

durch man loaleiq einen guten Punſch erhaͤlt. 


t 
L 


\ 


ws 
"Die Bünfteinfäure wird aus dem gereintzten Wein⸗ 
fin (Eremor tartari) bereitet: "Man bringt denfelben 
mit: einer hinreichenden Menge Waſſer in Jinnernen ober 
ſteinernen Gefaͤßen zum Sieden, und'ſetzt nach und He 


gepuͤlberte Kreide zu, bdis dieſe zuletzt kein Aufbenufen 


in her Fluͤſigkeit mehr hervesbringt. Man ſcheibet den, 


erdigen Bodenſatb, ber aus weinſteinſaurem Kalk be⸗ - 


ſteht, buche :Nbgießen vom Fluͤſſigen, waͤſcht ihn mit 
Waſſer aus und trocknet ihn; worauf man Aus ihm. 


bie Bünfeinfäure. buch Schwefelſaͤure abſcheidet, ine 


dem man auf 16 Unzen des trocknen weinſtein ſauten 
Kalkes7 Unzen Schwefelſaure, die mit 6 bie 8 Thei 
len Waſſer vorſichtig verduͤnnt wird, gießt und die Mi⸗ 
ſchung unter fleißigem Umruͤhren einige Tage in gelin⸗ 


ber Waͤrme haͤlt. Es bildet ſich I San Kae 


als Bodenſatz, und die über demſelben ſtehende Fluͤſſig⸗ 
keit iſt bie Weinſteinfaͤure, die von erſterem durch Abs 


gießen und- Filtriren abgefondert wird. Wenn man den 


dabei befindlichen waͤßrigen Theil verdbunffen laͤßt, ‚erhält » 


man eine kryſtalliſirte Weinfleinfäure, mit weicher man 


such ein gute: eimonadenpulv er verfertigen kann, 


venn man zu 1 Loth derſelben 12. Loth Zucker, mit 
velchem man vorher Bas: Gelbe der Schale bon einer B 


Siteone abgeriehen, hinzufetzt und alles zu einem gleich⸗ 
oͤrmigen Pulver macht, welches, wenn es im Waſſer 
ufgeloͤſt wird, foteic eine fertige Limonade darſtellt. 





Sechſter Ariiket. | 
on bier. Bereitung serfhiehener si aus 
N Srüdten. rue 
6. 180 on 
Die Fraͤche werden, um den rohen et aus be 
r zu erhalten, auf ähnliche Art: ‚behanbelt, wie im 


9 


« 
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Artikel ‚non der Weinbereitung aus Obſtllchten aus. 
faͤhrlich gezeigt worden iſt. Noch will ich hier verſchie⸗ 
dene Mittel angeben, wie man .bie Saͤfte verbeſſern 
kaunn m - Man erhält aus gewiffen Fruͤchten beffere 
Säfte, winn man fie teig (mol) werben. läßt; oder 
wenn man fie gerquetfcht oder zerrieben an einen. kuͤh⸗ 
len Ort hinſtellt; ober wenn man fie gefrieren:täßt. — 
Bugefegte Sewuͤtze und Zucker machen bie Saͤfte halt⸗ 
baren — Die jetzt anzufuͤhrenden Säfte werden nach 
der Zubereitung mit Waſſer, Wein oder Weingeiſt ver⸗ 
miſcht und liefern dann ſehr angenehme Getraͤnke. 
Himbeerſaft kann auf verſchiedene Art berei⸗ 
tet werden. Man zerquetſcht die Beeren und laͤßt ſie 
ſo lange im Keller ſtehen, bis ſie einer fluͤſſigen Gal⸗ 
lerte ähnlich geworben; dann preßt man bie Maſſe aus 
und ſtellt nun ben erhaltenen Safe wieder. fo lange im 
Keller hin, bis eine Art. von Schaum auf der Oberhflaͤche 
fih bildet. Nun ſeiht man ihm durch und dunſtet 
ihn entweder ein, oder verſetzt ihn mit ſo viel Zucker, 
daß ein dicker Saft entſteht. Andere preſſen die Bee⸗ 
ren mit Zufas von Waſſer aus, fegen den vierten Theil 
Zucker gu, und bewahren den Saft. auf, obne ihn abs 
audampfen. | 
Auf ähnliche Art lann man auch Brombeeren, 
Maulbeeren, Stachelbeeren und Johannis⸗ 
beeren, Erdbeeren, Birnen und Aepfel auf 
Saft bearbeiten. 
Kirſchſaft berfettigten man, indem man entweder 
‚bei: Saſt aus dem Kirſchen ausquetſcht, ohne die Ker⸗ 
nen zu gerbrhdten; ober. man zerſtoͤßt die Kirſchen ſammt 
- den Kernen in einen Moͤrſel und preße ben Goft aus 
ihnen aus. Der nad ber letzteren Methode bereitete, 
bekoͤmmt einen Kerngeſchmack. In jedem Falle muß 
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er ver Kiefäfaft, um haltbarer gu fepn, mit. einer 
forderlichen Menge von Zucker und mit Gewuͤrzen, 
B. mit Zimmt, Nelken, Mugkaten, vermiſcht wer⸗ 


en. Man fept dem Kirſchſafte häufig. Wein ober J 


zranntewein hinzu, wodurch man ſogleich einen Kirſch⸗ 
odein und Kirſchbrauntewein erhaͤlt; auch mit Waſſer 
‚ermifcht, ‚giebt er im Sommer ein ansehe uneadu 

Setränke. —4 


% “ 


Em ſo wie aus aitſchen fe nz aut A Kein 
fen ein guter Saft darſtellen. | Bi 


. Wenn man den Saft der unreifen Weintrauben mit . 
vielem Zuder verfegt, fo. erhält. man den fogenannten 
Agreſt (Verjus), ber an Speifen und mit Waſſer 
als kuͤhlendes Getraͤnk benutzt wird. 


4 " 


Mit wohlriegenven. Btumeh Tann. man” 
Säfte bereiten, wenn man fie mit Zuckerwaſfer ‚oder 
fluͤſſigem Syrup uͤbergießt und damit ſtehen laͤßt, bis 
dieſer ihren Geruch und Geſchmack angenommen hat; 
ober man ſtoͤßt die Blumen im Moͤrſel, preßt fe aus . 
und ſetzt dem Safte Zucket zu. 


Aus Knoblauch und Zwiebeln kann man einen 
in der Küche brauchbaren Saft darflelen, wenn man 
diefe Subſtanzen gerquetfcht, auspreßt und den erhalte⸗ 
‚nen Gaft: in verfchloffenen Bouteillen ‚aufbewahrt, 100 
bei man noch bie Appertfche Mathode mit anwenden 
Kante (F $ 109.) | 
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uni.” "Giebeuter Artikel. 2. 
Bon, „der Bereitung des Kaffees und feiner 
. Gurrogate., 

| 6, 18:1. 


Bei Bereitung des Kaffeegetraͤnkes Ans vorzuͤglich 
folgende Hauptregein zu beobachten: ' 

1) Mäffen die Kaffeebohnen nicht fldıker, als bis 
zur zimmtbraunen ober ſchwach Faflanienbraunen Tarbe 
geröftet werben. Roͤſtet man. fie Bis zur fchwarzbraunen, 
fo geht zw viel von ben flüchtigen aromatiſchen Stoffen 
Des Kaffees verloren und das Kaffeecgetraͤnk erhält einen 
unangenehmen bittern Geſchmack *). " 

2) Darf ber gebrannte Kaffee nicht zu lange lie⸗ 
gen, ehe man ibn braucht, weil er dadurch viel an Kraft 
verkiert; ' Friſchgebrannter Kaffee fhmedt immer am 
ſchoͤnſten. 

. 3) Muß der Kaffee ganz fen. gemahlen werden, 
damit deſto beſſer feine aufloͤslichen Theile vom heißen 
Waſſer ausgezogen werden koͤnnen. 

4) Bei der Zubereitung muß ‚man, wenn man 
den aromatiſchen Theil des Kaffees gam; erhalten will, 
denſelben blos ‘mit kochendem Waſſer uͤbergießen, und 
wenn er damit eine kurze Zeit geſtanden, die Fluͤffigkeit 
filteiren. Beim wirklichen Kochen bes Kaffees wird vom 
asomatifchen Theile des letzteren etwas verflüchtigt; man 
echätt aber dadurch einen bünkleren und fhärkeren Trank, 


2) In manden Begenden glaubt man auch den Kaffee zu 
‚ verbeffern, wenn man ihn vor bem Brennen mit fies 

' dend heißem Waffer übergießet und dann wieder trodnen 
laͤßt. Vorzüglich ſoll der durch Seewaſſer ober fonft 
verdorbene Kaffee durch biefe Operation einen viel 


beſſeren Geſchmack erhalten. 
J 
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wenn: man blos kochendes Waſfer ater den gemahlen 

Kaffee gieße. Be Se 

Beſonders kraͤftig ſoll auch der Kaffei werben, wenn 

n ihn mis. heißem Waſſer übergieft und, dann eine 
nme Zeit in. einem verſchloſſenen Sräße. bit nahe . 

Siedpunkte heiß erhaͤlt. 

5) Gutes reines Waſſer tedgt, zur Guͤte des Safe 
ettankes viel beis enthält das Waſſer zw viel erdige 
ite, fo wird bie fluͤchtige Säure, die einen mefent« 
ꝛn Beſtandtheil bes Kaffees ausmacht, "weeäubeit. 


En 7 
Dr er 
Dos Kaffeegetränte wird entweder aus reinem Kaffer 
itet, ober mit verfchiebenen. Zuſaͤten. Außer den uns: 
anzufuͤhrenden Surtogaten febt man dem Vaffee zus . 
len noch andere Subſtanzen zu In Holland z. B. 


mt man beim Brennen gu 4 Pfund Kaffee noch  - 


hnittene Kakaobohnen, 10. aufgefchliste Citronenker⸗ 
ein ganz Feines Stuͤck Zimmt und FPfund wuͤrflich 
hnittenes, gut getrocknetes Weißbrod. Wenn der 
fee beim Seetransport Schaden gelitten hat, fegt 
ı außerdem noch 3 vom-ihzer aͤufern Schaale bes 
e Zwiebeln hinzu, welche den ſchlechten Geſchmac 
ſich ziehen. F 

In neuein Zeiten hat man au) mitteiſt· dir &t, 
Ifchen Hydtauliſchen Preffe und ber Hommershaus 
en Luftpreffe die weſentlichent Beſtandtheil⸗ aus dem 


annten und gemahlenen Kaffee mit kaltem Waſſer 


kaͤndig zw ertrahiren gelernt, wodurch ſich eine kon⸗ 
rirte Kaffer⸗Efſenz bereiten laͤßt, von weicher man 
aͤltnißmaͤßig nur wenig in kochendes Waſſer zu gie⸗ 
braucht, um ſogleich einen guten Kaffee datzuſtelen. 
ver iſt außer mehreren neuen Kaffeemuͤhlen an sin 


Fa 
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Apparat erfunden werben, im weldem bie Beim Brennen 
Des Kaffees jest zum Zheil ungenußt. in die Luft ent, 
weĩchenden träftigen fluͤchtigen Beſtandtheile beffeiben 
aufgefangen und für die Kaffecbereifung gewonnen ver 
den ). Der Raum und Iwed unferer Schrife erlaubt 
es inzwifhen nit, won diefen Gegenſtaͤnden ausführlich 
zu handeln. 


& 183. 

Da Kaffeefurrogate, bie man entweber als 
Iein, ober mit Zuſats von etwas indifchem Kaffee benust, 
" giebt es eine unzählige Menge, von denen hier nur bie 
vorzügliähften und gebraͤuchlichſten angeführt werben. 

Unter ben Saamen, bie als Kaffeefnrrogate bes 
nubt werden, find beſonders zu merken:, Waizem, 
Roggen, Gerfle (befonders bie nadte Himmels 
und Reisgerſte, welche unter. ben einheimiſchen Ges 
treibearten das wohlſchmeckendſte Surrogat find), Meis, 
Meif, Bohnen, Erbſen, Kichern (Cicer arıeti- 
num), Spargelfaamen, Schwertlilienſaamen 
(Iris Pseud-acorus L.), Hahubutten, Berbis. 
beeren, bie gut getracknete und in Gtäden geſchnit⸗ 
tene esbare oder zahme KRaflanie, Eichelln x, end⸗ 
lich die Saamen von Astragalus boeticus, ber jet in 
Schweben häufig als Kaffeefurrogat angebaut wird. 

Diefe. Saamen müffen, bevor man fie roͤſtet, voll 
Hindig ausgetrodnet und, wie der Kaffee, bis zur brau⸗ 
nen Farbe geroͤſtet werden. Will man fie in Vermi— 
ſchung von aͤchtem Kaffee gebrauchen, fo kann man die⸗ 

jenigen, welche gleiche Groͤße mit den Kaffeebohnen ha⸗ 
°) an fehe den Jahrgang don 1820 bes Besperus von 


Andrée, eine der reichhaltigſten und gemeinnuͤtigſten 
Seitſqhriſten. 
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ben und fi eben fo bald als biefe burchröften, mit 
bem Kaffee zugleich in ber Kaffeetrommel roͤften. Mit 
kleineren Saamen und ſolchen, die früher durchroͤſten 
als Kaffeebohnen, geht dies nicht fo gut an; doch kann 
man ſich dadurch helfen, daß man dieſe ſpaͤter, erſt 
wenn der Kaffee ſchon etwas ıh ber Roͤſtung vorgeſchrit⸗ 
ten iſt, in die Trommel hinein bringt; ſo wie man da⸗ 
gegen bei großen Saamen umgekehrt verfaͤhrt. — Durch 
die gleichzeitige Roͤſtung der Surrogate und der Kaffee⸗ 
bohnen gewinnt man ein weit beſſeres Kaffeegetraͤnke, 
als wenn man jedes für ſich befonders roͤſtet, weil die 
fremden Saamen in jenem Falle das aus den Kafſee⸗ 
dohnen ſich entwickelnde Oel und andere fluͤchtige Sieffe 
in fi) aufnehmen, und von feldigen daher nicht fo viel 
als außerdem verloren geht, on 
‚ Unter den, Burzeigemwähfen find vorzůglich 
als Kaffeefurrogate zu empfehlen: bie C ihorienwur⸗ 
get, die Erdmandel (Cyperus esculentus), bie 
Moͤhre, die Runkelruͤbe, die Kartoffel, die 
Scorzonerwurzel ıc. Die Wurzeln werden gewa⸗ 
ſchen und dann in Scheiben geſchnitten, welche man 
wieder in kleinere vieieckigte Stuͤcke zerſchneidet, vom den 
Groͤße, daß ſi fie nal dem Trocknen ohngefaͤhr fo groß 
als eine Kaffeebohne ausfallen. Dir zerfdmittenen Stuͤcke 
trodnet man in einem Badofen, in Kocöfen, ober bei 
anderem gelinden Feuer; worauf man fie entiveder afe 
lein für ſich, oder befjee in Vermiſchuag mit Kaffees 
bohnen, auf eben bie MWeife, wie bei den al® Kaffee 
farrogaten gebrauchten Saamen geſchieht, in der Kaf⸗ 
feetrommel roͤſtet. 1 
Das Mahlen der Surregate wird eben, fo verrich 
tet, wie bei den Kaffeebohnen. Das erhaltene Dulver 
kann, wenn es zus Wereitung des Kaſſeegetraͤnkes alein 


\ 


— 
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angementet wirb,. ohne Beforgnif, daß 1% etwas De. 
ſentliches verflüchtige, mit Waffer gekocht werden. Das 
Aus manchen Surrogaten erhaltene Getraͤnk klaͤrt ſich 
ohnedies nicht gut, wenn man 46 mie ein Peae Mal 
kochend aufwalen ließ. 





wdier Artikel. 
Won Der Bereifung ber Ebokolade uns idter 
Surrogate. V 


$. 184. 

Hai Hauptwaterial zur Chokolabenbereitung find. 
‚bie Kakaobohnen *); außerdem nimmt man noch dazu 
Zucker und verſchiedene Gewürze, namentlich Zimmt, 
Zimmtkaſſie, Vanille, zuweilen auch Moſchus und Zibet. 

Die im Handel vorkommenden Kakaoſorten ſind 
an Guͤte und Beſchaffenheit ſehr verfchieben. Die 
— Renmpeichen einer guten Kakaobohne ſind eine vio⸗ 
letbraune Farde inwendig auf dem Bruche, und ein 


etwas bitterer und dalſamiſcher, nicht mulſtriger Ges 


ſchmack. Bohnen, die inwendig weiß und vonsbumpfis 


‚ gem Geruche find, koͤnnen nur zu ben geringern Arten 
\ von Chokolade angewendet werden. Bon einer genauen 
Ausmwahl ber guten Bohnen und Abfonderung ber Pleinen 


und ſchlechten, fo mie aller zerbrochenen und ſchadhaften 


Stuͤcken, hängt die Guͤte der Chokolade vorzuͤglich mit ab. 
In dieſer Ruͤckſicht faͤngt man bei Bereitung der Choko⸗ 
lade damit an; daß man die Kakaobohnen in ein Gieß. 


us) Die Rakaobopnen enthalten einen ‚mehligen Stoff, ein 


balfamifches Prinzip und ein feftes, fettes Del — bie 

Kakgobutter. Lestere kann duch Auekochen im 
Waſſer, und durch warmes Preffen aus den Bohnen 
.. Ausgeſchieden werden. 
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ngt, deſſen - Deffnungen fo weit find, baß bie großem‘. 
‚hnen darin bleiben, big kleinen aber. fü wie. bie zer⸗ 


chenen nebſt den Hälfen hindurch fallen. Die grow 


; Bohnen werben hernach“noch durchgeſehen und von 


m Keimen, ſo wie von allen ſchadhaften Theilen mit | 


n Meffer befreit. 
Wenn nun bie zur CEhrkolade beſtim mten Kakao⸗ 
nen zweckwaͤßig ausgeſucht find, ſo bringe man fie 


eine Kaffeetrommel und roͤſtet fie bei ſchneller Hite 
lange, bis die Schale ſich von den Bohnen leicht 
t den Fingern abiöfen laͤßt. Nun muß man fie. . 
(ei) auf einem, mit Papier belegten höljernen Tiſche 
zſchuͤtten, damit fie fich abkühlen. Nachdem die Boh⸗ 


ı von den Schalen befreit und etwa daran befind⸗ 
€ verbrannte Stuͤcke mit dem Meffer weggenommen 
chen find, zerquetſcht man fie mit einer Walze oder: 
f andere Art in. Bleine Brocken, die man hierauf im 


en eifernen Moͤrſel, der durch gelinbes Kohlenfeueric, E 
‚Arme witd, mit der eiſernen, unten hinreichend breiten 
oͤrſelkeule zerzeibt, bis ber Kakao in einen dicken zarten 


ei verwandelt. ift, an dem man, wenn man ihn zwiſchen 
Fingern teibt, nichts koͤrniges mehr wahrnehmen 
f. Damit dieſe Arbeit zweckmaͤßig von ſtatten gehe, 


:f der Mörfeiboden nie ſo ſtark erhizt werden, baf . 


zum Gluͤhen koͤmmt, fordern nur bis zu dem Grade, 


z die Kakaomaſſe in eine Art von Schmelzen geraͤth. 
m gehoͤrig fein geriebenen Kakaoteige wird nun der 


a geſtoßene Zutker nad) und nach zugeſeit, und man 


wt dann fa lange mit, Reiben ford, bis Kakade und 
der aufs gleichfͤrwigſte mit einander dermiſcht find, 


Sog die Chorotade auch Gewuͤrze erhalten, ſo wer⸗ 
ı biefe zuletzt zugeſebt. Der Zimmt muß ganz fein 
toßen. werden „und bie‘ Banille nnd den Amber vie 

. & 


! 
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man mit Zuder fo fange ‚bis fie. auch in feines: Pulver 
verwandelt ſind. Nachdem auch die Gewuͤrze durch Rei⸗ 


ben innig mit dem Chokoladenteige gemengt ſind, wird 


dieſer aus dem Moͤrſel herausgenommen und in bledherne 
Sormen gedruͤckt. Nach dem Erkalten nimmt man die 
Cyholade aus der Form, widelt fie in Papier ein und 
bewahrt fie in Schachteln an einem trodenen Orte auf. 
Nach Berlauf eines Jahres pflegt abck doch ſchon ihre 
gute Beſchaffenheit zu leiden, und in der Folgezeit wird 
- Be immer ſchlechter. An einem feuchten Orte ſchimmelt 
ſie leicht. J 
Tr F. 185. : 

Die Mifgung und Beſchaffenheit ber kheleloden 
ſorten iſt nach der Beſchaffenheit der Quantitaͤt der ver⸗ 
ſchiedenen Zuthaten ſehr verſchie den. Veiſpieleweiſe ſol⸗ 

ki einige angeführt werden *). 

Zur erſten oder Feinften, Chokolabenforte 
nimmt man Kakaoteig von Karakabohnen 53 -Pfunb, 
"auge 3 Pfund, Zimmt 23 Loth, Mexikaniſche Vanille 

& Loth, grauen Amber, 15 Gran, 
w::Bur weiten Sorte gehört: Kakaoteig von Ka⸗ 

tatgzbohnen 13. Pfund, Kakaoteig von’ Berbichebohnen 
4 Pfund, Buder 3 Drund, Zimm/ Vanille und Am 
bra. wie bei Rio. 1. « | 

Zur beitten Sorte nimmt man Kalanteig. von 
Karakabohnen 23 Pfund, Kakaoteig von. Nartiniqueboh⸗ 
a Pfund, Bader. 3 Mund, Bine, Banide und 
Amhraq, ‚wie Nee. er... 

Dun vierten. S.org.e,nimmt FOR aataoteig aus 

Berhigetopen 2 VNſund⸗ PR Batanrcig. aus Marinlaee⸗ 


* —* a 3 
4 


* *. —B— x F u. —* 21. 
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ben ı3 Pfund, Zucker 3% Pfund, Bimmt, Vanille 
id Amber wie Nro. a 

Zur fünften oder geringſten gorie nimmt 
an Kakaoteig von Martiniquebahnen 34 x Pfund, Zut⸗ 
£ 35 Pfund, ‚Gewärzneiten 4 th — 

Die ſogenannte Geſundheits-Chekolade kann 
ach. den: vorſtehenden Beiſpielen aus verſchiedenen Ka⸗ 
aobohnen und Zucker aͤngefertigt werden, nur Ku man 
le Gewuͤrze daraus hinwegtäßt:*). 

SEinecgutenChokolade iſt braunroth, glatt und 
laͤnzend auf dem Bruce, nicht grieſig und zergeht Teiche. 
m Munde, fo wie in Waffer und ‚Milch. Wurde ber . 
dakao zu menig geröften, fo behaͤlt er unßdie daraus 


J | 


ꝛereitete Chokolade einen gewiſſen, nie men Beiæ⸗ 


zeſchmack; wurde er zu ſtark geroͤſtet, ſo "wich er bitter . 
and ſchwarz und verliert zw viel Feterngkeit. Mei einer 
Chokolade, wo:die. Keinre ber. Bohnen nicht. abgefondere 
wurden, bemerkt man dieſe nah dem Kochen der Cho⸗ 


lade als Bodenſatz, weil fie! wegen ihrer “Hätte, dem 


Zerreiben und Kochen widerſtehen. J— 


Zuweilen: wird auch wohl die Chokolade mit Mehl, 


beſonders wit geroͤſtetem Hafermehle oder Mandeln, 


oder den unten anzufuͤhrenden Surrogaten verfaͤiſcht. 


Beigemiſchtes Mehl giebt ſich burch einen teigartigen 


Geſchmack der Chakolade zu ‚erkennen, fo wie durch die 
kleiſterartige Beſchaffenheit, welche: die Chofolade beim 
Kochen annimmt. Auch iſt eine ſolche verfaͤlſchte Eyo⸗ 


*) Die fogenannte Monsheßsiate wird aus Kakao⸗ 
teig Und Zucker zu. gleichen. Sheilen gemiſcht und bann 


mit gepülverteem Moosfäleim CH Quentchen auf ı 


‚ Pfund ‘Sholabe) gemiſcht. Den Moosfhleim bereitet 
man buch Auskochen des reinen iständifhen Moofeg 
im Waffer, ‘und durch Filtriren und Gindiden der er⸗ 
haltenen ſchleimigen Auftoſungg. 

S 2 


\ 
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kolade viel matter auf. dem. Bruche, als achte. Vewertt 
man glänzende Punkte auf dem Bruce, fo wurde ente 
weder zu. vief Zuder zugefegt oder felbiger ‚nicht, gleich» 
foͤrmig genug durch Reiben im Chofoladenteige zertheilt *) 
. Die Cholotade wird auf verſchiedene Art zu einen 
Getraͤnke zubergitet, indem man fie, entweder mit Mit) 
oder ins Waſſer oder. mit Waſſer und Wein kocht, wor 


\ durch man Milde, Waoffer» und Weinchokelade 


erhätt. Man bereitet auch eine ſchaͤumende Chotolade, 
wenn man Eyer zuſetzt und bie Mid: ober Belle 


E wekolade tuͤchtis damit quielt. 


V. 


ar \ . 186. 


77 ill Befiieen Subflangen,. bie man ats. 


Chokoladenſurrogaͤte entweder fuͤr ſich allein oder 
mit Zuſatz von Kokao zur Bereitung eines 'hokolabenars 
tigen Getraͤnkes hin und wieder benngt bat, bie aber 
freilich der Achten Chofolade im Gefhmade weit nad» 
fichen — beſonders bet man fi dazu verſchiedener oͤl⸗ 
hattigen Saamen fuͤr ſich allein oder in Verſetzung mit 
mehlhaltigen bedient, z. B. der Mandeln, der welſchen 
Nuͤſſe, der —E— der Lindenſaamen, mit 
Hafermehl ꝛt. ua 
Die. genannten Subſtanzen werden auf aͤhnliche 
Weiſe wie die Kataobehnen geroͤſet und im Moͤrſel bes 
bandelt u 


u, In den Zabriken hat man ä neuern geiten bie Bears 

beitung ber Chokolade durch verfhiedine Mafchinen zu 

* erleichtern geſucht. Dahn gepört 4 8. bie Reibemas 
| ſoine bes Poincelet. De 


\ 


J 
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Neunter Arttkei. 


zen der Bereitung des Thees und feines J 


Surrogate. 


& 187. 


Den n äden Thee erhaͤlt man in verſchieben “Cr J 


en vorzuͤglich aus China, Bei feiner. Anmendung zum 
Getrank verfaͤhrt man auf verfchiebene Weile, Der 


Thee wird nämlich und gewöhnlich blos mit kochendem 
Waſſer (bas nicht w lange vorher gekocht haben barf) 


übergoffen, womit man ihm entweder nur einige Minuten 


oder auch eine laͤngere Zeit ſtehen laͤßt. Im erfien Falle 


erhaͤlt Man einen ganz heil gelben Theetrank, der vor⸗ 
zuͤglich bie aromatifchen, Theile der Theeblaͤtter und nur 


wenig von ihrem zuſammenziehenden und extraktiven 


Stoffe aufgeloͤſet enthaͤlt. Je laͤnger man dagegen bas 


kochend heiße Waffer über den Theeblättern laͤßt, deflo 


mehr loͤſet es von den zuletzt genannten Stoffen auf, be⸗ 
koͤmmt davon eine dunkele Farbe und einen ſtarken zuſam⸗ 


menziehenden Geſchmack; wogegen die fluͤchtigen aroma⸗ 


tiſchen Theile des Thees zum Theil verfliegen. Dieſe leß⸗ 


teren gehen ganz verloren, wenn man das Waller ‚ober 
die Milch mit den Theeblaͤttern Lochen laͤßt. Ein ſoiches 


Getraͤnk hat dann die beſten Eigenſchaften, bie an dem \ 


Thee gefchägt werden, gänzlich verloren. 

Die Anzahl ber einheimiſchen Theeſurrogate iſt kehe 
groß; zwar iſt unter ihnen kein einziges, das dem wah⸗ 
ren Thee ganz gleich kaͤme, inzwiſchen liefern doch man⸗ 


— 


che, wenn ſie auf aͤhnliche Art wie dieſer zubereitet wer⸗ 


) Noch beffer ift e8, wenn man bie ‚teodenen Theeblaͤtter, | 


ehe ‚man fie mit ber erforderlichen Menge kechenden 
Baffers Äbergießt, vorher in wenig beihem Vaſſer 
kurze Seit ufweichen ve . 


U 


- 
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den, reiht angenehme GBetränte, wie ;. B. die Blumen 
biätter der. Schläffelblumen, die Blätter von Eh⸗ 
zenpreif, Pfeffermünze, Weliffe Chefonders 
von der Citronenmeliffe), Monarde, Salbei, 
Schaagfgarbe, ferner die jungen Blätter vom Hims 
beerſtrauche, vom Gauerfirfbbanunme, von der | 
Hainbude. Ganz vorzüglich rühmen Manche bie jun⸗ 
gen, im Srübjahre gefammieten und im Gchatten ges 
trodneten Blätter ber Erdbeerpfianze In Eng: 
Iand bedient man fi häufig der Weißborn und 
Schlehenblatter zur Berfälfhung des Thees. 





N % 
Sehnter Artikel 


Bon ber Reinigung und Berbefferung des 
Vafſers. 


$. 188. 
Da reines und gutes Waſſer in Haushaltungen ein 
Hauptbeduͤrfniß ausmacht, ſolches jedoch nicht an alien 
Diten zu haben ift, fo wird es nicht unzweckmaͤßig fepn, 
. wenn wir bier einfahe Methoden angeben, wie trübe, 
faulige umd übelfhhmedende Waſſer verheffere und zu 
gutem Trinkwaffer umgewandelt werden Eönnen. 

Ein zwedmäßiges Mittel, trübe und faulige Waſ⸗ 
fer zu verbeſſern, iſt das Filtriren über Kohle und Sand, 
wozu folgender Apparat ſehr gut geeignet iſt. 

. Man nimmt ein etwas hohes Faß, das nahe am 
Boden mit einem Hahne ober eintn Zapfenloche verſe⸗ 
hen iſt, fuͤllt unten etwa einen halben Fuß hoch ganz 
rein gewaſchenen groben Kies hinein, und breitet ‚bare 
über einen halben Fuß hohe Schicht reinen, etwas feinen 
Waſſerſand aus. Urber letteren wird nun eine vier 308 


d 
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ohe Lage von gepulverten, friſch butchgegluͤhten Kotzten 
f. $- 255.) gebracht; über dieſe koͤmmt nun“ wider 
ine Sandſchicht, und ſo fort mehrere und ſo viele ab⸗ 
vechſelnde Sand⸗ und Kohlenſchichten, bis das Faß 
etwa auf 4 feiner Höhe angefuͤllt iſt. Die oborſte Schicht 
muß aber jeberzeit. eine Sandſchicht ſeyn. Nachdem 
dieſer Filtrirapparat fertig gemacht iſt, fuͤltt man das 

Faß mit dem ſchlechten fauligen Waſſer an, und wenn es 
jo einige. Zeit geſtanden hat, laͤßt man es. durch Oeff⸗ 
nung des Hahns ober Ziehung des Zapfens aus dem . 
Safe in ein reines ‚Gefäß laufen. Es wird nun. gang 
kryſtallhell geworben. und non auem fauligen Geſchmack 
befreit ſeyn. | 

Menn bie Kohlen nad einem gewiſſen Zeitraum 
ihre Eigenſchaft, das Waſſer zu reinigen, verloren has 
ben, muß man fie heraus nehmen und duch friſch ge: 
brannte erfegen, \ 

Auch um bie Faulung von Kegenwarfer ober at 
deem Waſſer zu verhuͤten, iſt es zweckdienlich, wenn man 
die Faͤſſer, worin es aufbewahrt werden ſoll, vorher in⸗ 
wendig einige Linien tief verkohlt. In ſolchen verkohl⸗ 
ten Tonnen haͤlt ſich, den Etfahrungen der Seereiſenden 
gemäß, das Waſſer ſehr Iarige, ohne ſtinkig zu werden. 

Durch ſtarke Bewegung ober dadurch, bag man 
Luft mittelſt eines Blaſebalgs durch faulige Waſſer hin⸗ 
durch ſtreichen laͤßt, verlieren ſie auch wohl ſchon ihren 
fauligen Geruch und Geſchmack. Auch durch orxidirt⸗ 

ſchwefelſaures Eiſen (welches man durchs Rothsluͤhen 
eines: ganz reinen Eupferfreien Eiſenvitriols darſtellt) 
laͤßt ſich faules Waſſer reinigen. Man macht mit bier 
ſem Satze in Waffen eine klare Auflöfung, von ber 
man tropfenweiſe, nach gewiſſen Zwiſchenraͤumen, dem | 
‚ faulen Waſſer snfeht, bis dieſes ſeinen lauttgen Geruch 
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verleren hat and hell geworden iſt. Truͤbe Weffer wer 


den in manchen Gegenden auch durch periſe Süttriefteine 
filtriet unb Hear gemacht. . 


Sogenannte harte Waffer, in welchen ſich Sit. | 


ſenfruͤchte nicht: weich kochen und die, Seife fi nicht mit 
Schamm gehörig aufloͤſet, erhalten: biefe nachtheilige 
"Eigenfipaft busch einen darin aufgeloͤſten Antheil von 


Br Gyps ober Kalt, weiche erbige Subſtangen ſich in den 


Gefäßen, worin folche Waffer gekocht werben, als eine 
. fleinartige Kruſte Crane ſogenamiter Satpe tet 
anfegen. 


Woſſer, welche durch Kalktheile, die it ihnen ent⸗ 


halten find, zu harten Waffen geworden, Tann man 
dadurch verbeſſern, daß man fie einige Zeit kochen läßt, 
webei ber Kalt fi groͤßtentheils daraus abſcheidet, 
auch dadurch, daß man ſie in einem Gefaͤß eine Zeit⸗ 
lang an ber Luft ſtehen tft, werden ſie ſchon um vie⸗ 
les beſſer. | 
Gppshaltige Waffer verbeſſert man, wenn 
.. man von einer Haren Auflöfung ber Pottaſche in Maf: 
fer nach Zwiſchenraͤumen nad und nad) in Eleinen Pars 
thien ſo lange hineingießt, als noch durch dieſen Zuſaß 
im Waffer eine merklich weißliche Zelbuns und Nieder⸗ 
ſchlag erfolgt. J 
Auch Waſſer, bie ihre Hirte u von aufgeläften Kat: 
theilen haben, koͤnnen durch vie Mittel ebenfallts ver⸗ 


beſſert werden. 


8. 189. EEE 

Man bat in neueren Zeiten verſchiedene Methoden 
im : Großen angewendet, um aus einem gewöhnlichen 
‚guten Waſſer, durch Anſchwaͤngerung mit firer. Luft, eine 


\ 


— 
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‚rt & elterwaffer au bereiten, bie in gwiſchen für 
en gewöhnlichen Hauswirth vicht wohl ausfuͤhrbat find. 


Folgendes Verſahren (von Hermbſtaͤdt) iſt mit we⸗ | 


ig Umſtaͤndlichkeiten verknuͤnft, aber. etwag koſifpielig, 
ind ber Geſchmack des dadurch dhergeſtellten Selterwaſ⸗ 
ers nicht gang fo rein, als bei dem aͤchten. 


‚ Sm. eine gläfeene Flaſche, die etwa ı$ Quart faßt, 


ieße man etwa ı Quart reines geſchmackioſes Waſſer, 


ſchuͤttte zwei Loth ganz frin gepälverten Marmor oder 


reine Kreide, nebit eben fo viel, kryſtalliſirter Weinſtein⸗ 
fäute (ſ. $. 179.) hinzu, laffe es, gut verſtopft, ein 
Paar Tage fichen, während beffen es oftmals umgeſchuͤt⸗ 


telt werden muß. — Bemerkt man nun, daß das — 


Waſſer einen ſaͤuerlich ſtechenden Geſchmack angenom⸗ 


—8 


men bat, und beim Ausgießen in ein’ Glas muſſirt, ſo 


gießt man das klare Fluidum vom Bedenſatze in eine 


andere Flaſche, in welche man vorher 10 Gran mildes 


Natrum (das in guten Apotheken zu haben iſt), nebſt 


50 Gran auchenſalz hinein gethan hat. Hierauf. wird 


die Flaſche verſtopft und numgeſchuͤttelt, und ihr Jubel u 


ift nun dem Selterwaſſer ziemlich Malie. | 


6, 1 90, · 


um heſondere in heißen Sommeriagen ſich kaltes 


Waſſe zu verſchaffen, kann man ſich folgender, 
in Spanien üblichen, Methode bedienen. Man läßt ſich 


voröfe thoͤnerne Gefaͤße verfertigen, die erhalten werben, 


wenn man Zöpferthon mit Kochſalz (oder auch mit Saͤe 
gefpänen) gleichfoͤrmig ankaetet, ihn hierauf zu Gefaͤe 
fen formt, und dieſe nur ganz ſchwach im Toͤpferofen 


. brennt, " Wenn hernach Waſſer in dieſe Gefäße einge- 


fuͤllt wild, fo fhmwigt es durch bie Poren derſelben hin⸗ 


duich. Das durchſchwitende Maffer verdunſtet ſchnell, 
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beſonders wenn man die Gefäße in einen Luftzug ſtellt; 
und da durch jede Wafferverdunftung Wärnie verſchluckt 
wird, fo.wird auf biefe Weife ba6 im Gefäße befindliche 
Waſſer abgekühlt. Auch in gewoͤhnlichen Fiaſchen kann 
man Waſſer und andere Getraͤnke Ichen, einigermafen 
Zalt machen, wenn man jene mit einem naffen Tuche 
ummidelt, und an der Norbfeite eines Gebäudes in ein 
Fenſter ſtellt, das eine flacke Zugluft hat. 
5 Noch ſchneller Finnen Wafſer und andere Getraͤnke, 
fo wie auch Speifen durch Eis abgekuͤhlt werden, das 
man im Kleinen auf folgende Art für ben Sommer 
aufbewahren kann. Man bringe. im Winter dide Eis⸗ 
ſtuͤcken In eine Tomne, welche in: ein größeres Faß ger 
fest: wird; ben Zwiſchenraum zwiſchen beiden füt mar 
mit Kobienpulver aus, Im oberen Boden beider Fäffer 
wird eine Klappe: angebracht, duch welche man Flaſchen 
mit Getränke ec. zur Abkuͤhlung in bie Tonne mit Eis 
hinein bringen kann. Das dus dem nach -und nad 
ſchmelzenden Eife fi abfondernde Wafler wird buch 
“eine unten in dee Eistonme befindliche Röhre abgelaffen. 
Der befchriebene Apparat muß in einem ' Käpten Keller 
aufgeſtellt werden. | — 


N 





2. ilfter. Artikel, 

I Mies geLlle wm 
_. u $. 193," " . u 
Um Bifhof zu bereiten, nimmt man 2 faftige 
' Yomtranzen,. töftet fie bei gelindem euer, brüdt ben 
Saft aus, verfegt ihn mit rothem Weine und Zuder, 
und wuͤrzt zulebt auenfale mit Zimmt und Muskatnuß. 


1 
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"Um die einheimiſchen Oele) fo zu verbeſſen, 
aß fie ihren zum Xheil feharfen und unangenehmen Ge⸗ 
chmack verlieren, Bat. mar verfchiebene Mitt in Ans 
vendung gefegt ,. bie jebodh nicht gang vollſtaͤndig 


die gewuͤnſchte Vukans bererttingen. e eher 


hieher⸗ — 


4) Das Schütte des Oels mit Eſſig oder mit 
Sand und Waſſer, oder mit Kochſalzaufloͤſung und un⸗ 
geloͤſchtem Kalke, oder Pottaſchenaufloͤſung, oder mit 
einer friſch durchgluͤhten Holz⸗ oder beſſer noch thieri 
ſchen Kohle. 


b) Daß. man die Oele, namentlich Kst, mit 
Zufag von Wafjer mehrere Tage lang in einer Tempera⸗ 
tur von 40 bi6 50 Grad Reaumür ſtehen laͤßt. 


c) Daß man die Oelſaamen vor dem Auepteſfen 
einige Zeit in einer mäßig ſtarken Seifenſiederlauge lies 
gen läßt, fie wieder trocknet, und alsdann kalt in rein⸗ 
lichem Geräche auspreft. Ueberhaupt muͤſſen alle Speifes 
oͤle kalt gepreßt werden. N 


Ranzig gewordene Dele ſollen durch Korn⸗ 
branntewein und durch Zuſatz von zerſchnittenen Aepfeln 
oder anderen Fruͤchten verbeſſert werden koͤnnen. 


Das Ranzigwerden, dem manche Dele, wie z. B. 
Buchepoͤl, fo leicht ausgeſetzt ſind, zu verhuͤten, ſoll 
man das Buchenoͤl ſieden, zerſchnittene Zwiebeln nebſt 
ein Stuͤck Brod hineinwerfen und nach dem Abkuͤhlen das 
Di auf Flaſchen ziehen; oder u man thut, ohne das Dt. 


-_ 


9 Unter den einheimiſchen Oelen F nd das mehndi, das 
Meinkernöl und das Buchenoͤl, wenn fie frifh und 
kalt gepreßt find, an. bie Speiſen am beſten zu ge⸗ 
braͤuchen. 


284 - .  Bteltes Kapitel: - 
m erwärmen, LKochfalz und gwiebein binein und ſchůt⸗ 
telt alles zuſammen. 

Man behauptet auch, F das Ranzigwerden der 
Dele verhindert werde, wenn man einen Schwamm auf 
den Bohen des Delgefäßes anbringe, den man vorher 
in einem aus 2 Theilen Alaun unb ı Theil Kreide zu⸗ 
bereiteten Brei eingetaucht hat. 

Zum Verfiopfen der Flaſchen bat man ſich 
Ä ſtatt der Korke, Pfropfe aus Suͤßholzwurzel, aus Pap⸗ 
pelholz oder aus, in Tags getränften, Pepiermache 
bedient. 








Drittes— Kapitel, me 


Bon veeſchiedenen— hauswirthſchaftlichen Kunſt⸗ 


bereitungen, welche ſich auf Wohnung, Moͤbeln 
und andere Hausgeraͤthe beziehen, 


. 
: 





er Artlkel. 


Von der Bereitung verfgiedenee Mint. 
| and. Riten 


Bon ven: Moͤrteln zum Mauern. 


8. 19. | 

Die Mörtel werben bei Bauten zur. Verbindunz 
der Steine eines Mauerwerks erft im flüffigen Suftande 
angewendet; mit der Zeit werben fie aber hart und. fefl, 


fo dag nun Gteine und Mörtel eine einzige zuſammen⸗ 


haͤngende Maſſe ausmachen. Soll ein Moͤrtel recht 


brauchbar ſeyn, fo muß er nicht nur unter ben Steinen . 


eine fo fehle Verbindung herſtellen, daß fie weder burch 
ben eigenen. Deud der angewendeten Materialien, noch 
buch Einwirkung gewaltſamer Zufaͤlle leicht getrennt 
werben; fonbern er muß ſich auch in dee Witterung -und 
aoͤthigenfals im Waſſer feſt "und danerhaft zeigen. 


) 


| 


r 
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Man theilt im Vauweſen die Roͤriel in zwei 


Gauptklaſſen: in ſolche, bie man anwendet zu Auffuͤh⸗ 


zung von’ Dauern an der Luft ober im trockner Erde, 


“and in folche, die zu einem Mauerwerke, das unter 


Maffer aufgeführt werden ober darunter zu ſtehen kom⸗ 


. men ſoll, gebraucht werden; jene nennt man gemeine 


Mörtel, dieſe Waſſermoͤrtel ober. Cement« 
Bon jeben giebt. es verfhiedene Arten. | 
Nach der Beſchaffenheit der ‚ww den Mitteln ange 
wendeten Hauptmaterialien theilt man fe in Kaltmdetel 
Eminieun, base Di iꝛc. 
9 5. 105. - „ Ba 
Ufer ben gemeinen Mitteln, bie zum Bau 
im Trockenen gebraucht werben, iſt der aus gebrauͤn⸗ 
tem Kalt und Sand uuſammenseſetie der gebraͤuch⸗ 


lichſte. 


Zu Verfertigung deſſelben gehört, wenn der Moͤr⸗ 
tet feſt und dauerhaft fich” zeigen fol: 
a) ein aus guten reinen Kalkileinen gut durchge⸗ 


brannter Kalt. Die reinen Marmorarten und ‚andere 
harte Kalkſteinarten geben. in: be Regel einen guten 
Kalb; wogegen Kalkarten, bie zů viel Thon (3.:8. die 
nirgeligen Steine) ober andere fremde Beſtandtheile in 


zu großer Menge bei ſich fuͤhren, einen zum Mauern 


weniger tauglichen Kalk liefern. Dieſe letzteren "vers 


ſchiacken fich auch beim. Broͤnnen leicht daher beim Rdn - 
Shen eines daraus beweiteten Kalks ſich viele Stuͤcke vor⸗ 


finden, welche fid: gar nicht auflöfen. Dies if. euch 
dann der Fall, wenn bie: Kalkſteine in zu ſchwachem 


wart unregelmaͤßig geleitetem seu nicht geboͤis she 
@rhtannt nd... onen. “ 
6. iſt tathſaw, daß max vn zum Mortei vn —* 


2 
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ıdenden Kalk, ſobald mie möglich, nach dem Bren⸗ 
mit Waſſer hoͤſche, weil gebrannter Kalk durch zu 
ges Liegen an der Luft an Guͤte verliert. 

Das Loͤſchen des Kalks geſchieht gewoͤhnlich in einem 
eigen. Kaſten (die ſqhbank), deſſen Waͤnde 
a 15 Fuß hoch find. In einer Seitenwand befindet 
ein Sinfhnitt mit einem Schieber, welcher, wenn 
Kalk fertig geloͤſcht if, in die Höhe gezogen wird, 
daß. nun der Kalkbrei durch! den Einfgnitt aus dem 
ften heraus und in die gleich daneben ausgegrabene 
lkgrube laufen kann. Wenn nun in dem beſchriebe⸗ 


Kaſten Kalk gelöfche werden ſoll, trägt man eine‘ 


vthie.gebrannte K#kfteine hinein, und: gießt fo: vie 
iſſer dgrauf, daß die Spigen der Steine noch hervor⸗ 
ven... Diefe. fangen bald an, fih im Waffer zu er⸗ 
en, zu berften und audeinander zu fallen; worauf fie 
ber Kalkhacke auseinander geſtoßen werben und als 
gut durcheinander geruͤhrt und gearbeitet wird, damit 
e gehoͤrige Auſtoͤſung erfolge. Es wird nunmehn Wafs 
zugegoſſen *) und mit dem Durchruͤhren fo lange fort⸗ 
ahren, bis alles zergangen und ber Kalk zu einem‘ 
ınen fliegenden Brei geworden iſt, worauf bieſer 
ch Ziehung bes ae in bie. Kaltgrube. abselaſ⸗ 
wid. — 


) Auf die richtige Bapermenge kommt viel an. Sird zu 
wenig zugethan, ſo loͤſet ſich der Kalk nicht gehoͤrig⸗ 
aufz zu viel, fo wird er fäuft und giebt dann in 
beiden Fällen Teinen guten, Mörtel. . Ein’.gut:gudfhs 

ter Kalk enthält auf drei Theile Kalk. ‚etwa achtzehn 
helle Wafjer, bein Gewicht nad, 

*) Weniger gut ift folgende Methode, ben Kalt zu loͤ⸗ 

. Shen. . Mon. fpüttet ‚den zum Mörtel beftimmten Sand 
in einen flahen Haufen auf, in beffen Mitte eine 

. Grube ausgehöhlt wird. . Iu diefe, wirft, man, bie ges 
brännten Kalkitüde, begießt fie erſt mit wenig Waſſer, 
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Geloͤſchter Rott kann ahn⸗ Nachthell ſehr lange Zeit 
in der Grube liegen, vielmehr verbefiers er ſich oft noch 
darin, indem fidy feine Theile noch vollſtaͤndiger auflöfen. ' 
Nur muß er (wenn man ihn in der Grube lange aufzube⸗ 
wahren gedenkt), ſobald er fich verbidt bat, oben mit einer 
Schicht Sand überfhättet werden, bamit er feucht 
bleibe und nicht austrockne; denn in birfem Falle wuͤrde 
ee von feiner Bindekraft verlieren, 

b)-Der zweite Haupt» Beflandtheil bes "gemeinen 
Mörteis if der Eand, am beflen ein kieſelartiger, 
der aus einer Miſchung von gröberen. und feineren Koͤr 
mern mit eigen Kanten beſtehet, und frei von Erdthei⸗ 
len ober andern nadıtheiligen "B.Paifchumgen if. Der 
Waſſerſand ift baher in der Regel beffer, als gegrabe⸗ 
ner Sand. Seeſand enthält oft Kochſalztheile, die ſich 
hernach zerfegen, wodurch in dem vermauerten Mörtel 
Stein» und Salpeterfraß entſteht. Statt des Bandes 
kann man man ſich mit Vortheil auch gtoͤblich gepoch⸗ 
ter Ziegeifteine ober Eifenfgladen und anderer guter, 
Richt verwitternder Schladen bedienen, . , 

Bei Bereitung des. gemeinen Moͤrtels ſelbſt muͤſſen 
ber Sand und geloͤſchte Kall in richtigem Verhaͤltniſſe 
wit einander zuſammengeſetzt und aufs innigſte gemiſcht 
werden, ſo daß jedes Sandkorn gleichſam mit einer 
Kalkhaut umhuͤllt wird; welches durch anhaltendes, tuͤch⸗ 
tiges Umruͤhren und Durcheinanderatbeiten des Kalkes 
und Sandes zu bewirken. if. — Das Verhaͤttniß 
des Sandes zum Kalk laͤßt ſich im Allgemeinen nicht 

wenan beftimmen. Guter Kalk verträgt mehr Sandzu⸗ 


bis fe ſich uͤfdſen und zu zerfalten anfangen; dann 
werden fie mit mehreren Waffer zu Brei 'angemengt, 
ben man, wenn er ſich gehörig aufgelöft Hat, mit dem 
umgebenden Sande zu Mörtel verarbeitet. 


* 
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fir Wohnung und Geige. ag 


1, 'als ſchlechter. Im Durchſchnitt rechnet man auf 


Kubikfuß gebrannten Kalk 2 bie 3 Kubikfuß Sand. 
Beim Mauern ſelbſt mit dem beſchriebenen Miu 
muß man dahin. ſehen, daß bie Flaͤchen oder Str 


der Steine, bie mit einander mittelſt des Moͤrtels 
bunden werben ſollen, mit den letzteren vollſtaͤndig 
ſo uͤberzogen werden, daß er innig und feſt darau 
tet, und daß bie Steine fo dicht, wie moͤglich, an’ 
ander ‚gebiüicht werden, und nicht zu große mie Moͤr⸗ 
aus zufuͤllende Fugen bleiben. Zu ttockne Steine 
B. gebrannte, feuchtet man, ehe fie vermauert mer. 


‚ vorher etwas an, weil fa ber‘ Raitnöteer aicht 
daran haftet. 


„Die Bereitung des Mittels em Ganzen genom⸗ 


die naͤmliche, wenn man ſich, ſtaet des Sandes, der . i 


ochten Ziegelſteine oder Sagiaden Sehint, — 
8. 194. 


Aufetim wird auch für den’ Bar im Krodien 


t ſelten ein Gypé⸗ Moöortel angewendet, deſſen 
ıpt: Beflandtheit ein aus Gypeſteinen gebtanntà und 
ahlner Spps if. Die ſes Gypsmehi wird mit ekwas 
r als noch einmal ſo viel (dem Gewicht nad) Waſ⸗ 
zu einem bienichen Brei augeruhet, der ſogleich als 


x f . P 


* wich er allein oder mit eure von —8 Kal⸗ 
icht adein zum Mauern im Tropen, fondern nu in 


ichouß⸗ und Gtudatarapbeiten x and beim Dachdet · 


3Zu —— ar män den allerreinften 
Syps gebrauches, ihn nach dem Brensien und tan 
pfen odet Mahlen durch ein Yehr_feines. Sich Heben. 


Beim Vebrauche ruhri Man das — mis einer 
* | 


D 


» 


- dem fluͤſſig 


bſrniß gefaugeen Hutfilg, einen Anftrig, ap... 
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Ten zur Verbindung der Biegein xc. gebtaucht. Um ben 
Gyptmoͤrtel wohlfeiler zu machen, fegt man auch wohl 
beim Einmengen einen Antheil Sand u. - 
Bu Gebäuden im Trocknen, welche wenig Gewalt 
auszufichen haben, ober von benen- man: feige: lange 
Dauer erwartet, ober die man regt wohlfeil herfieifin 
wid, verbindet man die Steine, ſtatt durch Mörtel, mit 
einem aus Lehm und Waffer angemengten Zeige, dem 
man zur beſſern Verbindung der Lehmcheife umer 
einander noch Auen, Spren, Ruhhanre und bergleis 
dien beimift, Die Miſchung diefen Subflanzen mit 
üffigen Lehri muß. fo gleihförmig, wie moͤzligh, 
geſchehen. | Be SEE 
Die Mörtel (oder Eimente), welche umter Waſ⸗ 
fee beim Waſſerbau Dienſte leiſten ſollen, muͤſſen bie 
Eigenſchaft haben, daß ſie vom Waſſer nicht angegriffen 
werden, ſondern vielmehr unter dem Waſſer eine Stein⸗ 
haͤrte annehmen. Sie werben daher auf eine gang ans 
dere Art und zum, Theil mit andern Moterialien, als 
bie gemeinen Mörtel, angefertigt. . , . - 
"8m Italien, Holland und andern. Gegenden _fegt 
man, um einen folden Mörtet herzuſtellen, dem geloͤſch⸗ 
sen Kalte gepochten und geſiebten Traß oder Pyzzo, 
lanerde zu, und miſcht biefe mineralifhen Gtaffe mit 


dem Kalte, durch anhaltendes Kneten und Gtampfen 


aufs innigfte. Diefer"Ciment wird, wenn er fertig iſt, 
zum Mauern gleih angewendet, Er erhaͤrtet im 5- bis 


‚dännen — on Tiſchlerleim In’ Finem Teiche 
‚an, den man dukch Farbeſtoffe bellöbige Faeben mit 
tpeilen kann. Um ben fertigen Gtudaturarbeiten eine 
8slatte Politur zu geben, reibt * . fie,. nachdem fie 
ausgetrocknet find, erſt mit Sim Hein and dann mit 
Trippel. Zuletzt trägt man noch mit einem in Leindl« 
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; Stunder und fogar unter Waſſer. — In ben mein 
ten Gegenden von Deutſchland, wo Traß und Puzzos \ 
ane zu hoch zu ſtehen kommen wuͤrden, wendet man 
tatt ihrer verſchiedene andere. Koͤrper an, z. B. Tuffe . 
ein, ber in einem Ofen fhatf getrocknet und dann zu 
uiver geſtoßen wird, Zur Vereitung' des Gimenss \ 
immt man Tuffſtein, geloͤſchten und ungelöfchten Kalk 
a gleichen Theilen, und miſcht dieſe Materien duch 
neten und Stampfen eben! fo innig mit einander, wie. 
im Traßmoͤrtel geſchieht. — Statt des Tuffſteins 
auch Bafalt anwendbar, der vor dem Zerſtampfen 
hwach gebrannt wird; jebod; eigiten ſich nicht ale Bas, 
ite gleich gut zu dieſen zwecrcee. u 
Am häufigften wird: aber zu ben Cimenten für von 
zaſſerbau gepochtes und gefichtes Mehl yon friſch ger 
annten Ziegein in Anwendung gefegt, indem man 
Theile Ziegelmehl ‚mit 3 Theilen an ber Luft zerfale⸗ 
n Kalt und zwei Theilen frifchen Kalt mengt und. mit 
jaſſer zu einem. fleifen Teige bearbeitet, Man life 
ich wohl den zu Mehl serfallenen Kalk ganz weg und u 
iſcht den Mörtel blos aus friſch gebranntem Kalk und 
ter verhältnigmäßigen Dienge Biegelmeht; noch andere 
en, außer dem letzteren, auch noch Sand u — . 
ſenſchlacken thun aͤhnliche Dienſte, wie Ziegel 
Manche Steinkohlen liefern nach dem Verbrennen 
e Aſche, bie ebenfalls, in Vermifchung mit Kalt, einen . 
en Mörtel zum Waſſerbau Liefert, Doch fichen ale 
fe Moͤrtel den mir Yuzzolanerde oder Traß verfertige ° 


N 


— 
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weit nach. Sie erhaͤrten nicht nur langfamer, R 

in fie dem Waſſer anfangs zu fehe ausgeſetzt ober 

t recht gut bereitet find, zum Theil gar Nicht yaß- 

dig. | = 
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Entiip ft Eh neh ein woſſerbichtes Blauer 
wert herſtelen (3. B. zu WBaſſerbehAltern), wenn man 
die Auferen Zungen ter zu einem Mauerwerk mitte 
eines Mörtels verbundenen Steine mit einer fiedenb hei⸗ 
fen Mifhung aus Theer und Pech ober Asphalt recht 
fergfältig ausreicht. Dane ſeten noch zw jenem In⸗ 
grediengien Schwefel ober Ziegelwehl Hinzu. 

Auferbem if zum Berlitten der Fugen ned folgende 
Zäafammenfegung fchr braudkar: 5 Dfunb Kaik, =Z 
Pfund Ziegelmehl, 5 Dfund Hammerſchlag, 5 Pfund 
pulserifirtes Gias und 2 Pfund Leindtl. _ 

Die tiodenen Iufäge werden zu Palorı pıfiofen 
und dann mit dem DI durch anbaltendes Stampfen 
und Schlagen vermifht Wenn man bie Maſſe zwi⸗ 
fen die Steinfngen ſtreichen will, mäflen biefe ganz 
trocken feyn; man flreiht fie dann vor dem Einbringen 
des Kittes einmal mit Leindl aus. Der Kitt muß dann 
nachdruͤcklich mit einem eifernen Spatel tief genug in 
bie Gteinfugen eingebrädt werben. 


Son verfhiebenen Kitten 


$ 196. 
Unter Kitten (Kütt) verficht man eine aus bins 
denden. und fi eshärtenden Materien zaſammengeſetzte 
Maſſe, womit man getrennte Koͤrper, blos durch die 
Kraft des Bufammenhangs fo an einander verbindet, 
sd „fie Ein Stuͤck ausmachen. — Nach Beſchaffenheit 
Hz verbindenden Koͤrper muß man Ritte won vers 
fäjlebener Bufammenfegung ‚anwenden. Man kannu fie 
in” dieſet Hinſicht eintheilen in Stein⸗ Eifen· und 
Seufn. 


v 


für Wehneng und atieriche | 


HI 
1): Dir Serintitte dienen, um Sam⸗, Dar. 


ilan, Glas, und die aus dieſen Stoffen verfertigten 
rdrochenen Gefäße zuſammen zu kitten. Fuͤr Haut. 


iltungen find vorzüglich folgende anwendbar: 


a) Ein Steinkitt, der ſich gut im Feuer Hält, wird | 


6 Kalk und friſcher Käfemaffe. (oder ſtatt ‚doffen 
ziut oder. Eyweiß) zuſammengeſetzt; allenfalls wird 
uch noch feiner Sand mit dazu genommen. Den aus 


bgerahmter Milch abgeſchiedenen Kaͤſeſtoff waͤſcht man 


reinem Waſſer aus, und verſetzt ihn ſodann mit ſo 
et duch barauf gefptengte® Waſſer zu Hulver geloͤſch⸗ 


m Kalk, daß ein dicklicher Brey daraus wird. Man 
inn biefen Kitt auch gut bei Töpfer, weiche Riffe bes _ 


»mmen haben, anwenden. . 


b) Bu einem andern Kitte ſchmelzt man Schwe⸗ B 


l und Maflir, und, fetzt fo viel feinen. Sand oder 


iegelmehl, oder tlar gepochte Stuͤcke von derſelben 
Steinmäffe, die man zuſammenkitten will, hinzu, daB. 


n flüffiger Teig entſteht, den man heiß aufträgt. Die 
x Kitt' dient unter andern zur Verbindung von Roͤhr⸗ 
üden dus Stein‘ oder gebranntem Then. 


c) Oder man nehme Holus, Hammetſqhlag, Glas 


nd Waſſerſand zu gleichen Theilen, und vom Biegels 
echt fo viel, als die eben genannten 4 Materien zu⸗ 


mmen betragen.‘ Man ftößt hierauf alles zufammen . 


ı Pulver und miſcht es forgfältig unter geſchmolzenes 


ch, von dem man zweimal fo viel, als jene Zufäse 


ıfammen betragen , nimmt, Um die Maſſe geſchmeidl⸗ 


© zu machen, kann män noch etwas Leinoͤl oder Fett. 
nd Talg zuſetzen. Damit der Kite gehörig Dienſto 
ifte, muͤſſen ale feine Beſtandtheile recht gleichfoͤrmig 


ad innig mit einander fi: verbinden, welches man 


\ 
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‚ durdy fleifiges Umräühren ber über Feuer fhffig erhalten 
nen Moffe bewirkt. Wenn Icktere Faben seht und et» 
was zur Probe auf kaltes Waffer gewerfen⸗ gleich 
erhaͤrtet, fo if der Kitt zum Gebrauch ferig. Er 
muß heiß attfpetzagen werben. - 

d) Diver flatt des vorigen peißen kann mon zu 
gleichem Zweck ſich auch des nachfolgenden falten Kitts 
bedienen: 


\ Man visferligt ibn aus ben naͤmlichen einartis 
gen Pulver, mengt es mit Leindi etwas dünne an, und 
miſcht zerſchnittenen Hanf, Werg, Rehhaare, und etwas 
Bocke, oder Siegentalg darunter. In biefe Maſſe 
wird hierauf mit wenig Wafſer zu Pulver geloͤſchter 
‚ Kalt nach und nach eingerhhrt, und zwar fo lange, bis 
der Kitt ſich weder an das irdene Gefdirr, noch an das 
Bührholz mehr anhaͤngt. Er laͤßt fih dann beim Ver⸗ 
Fitten wie weiches Wachs verarbeiten. 
e) Für Glas, Porzellan und Edelſteine bient 
folgender Kite. Man reibt Maſtix mit Waſſer zu einen 
feinen Pulver, das wan mit einem- Pinfer auf die Räns 
her des zu kittenden Stuͤks auffkteiht; nad dem Trock 
nen hält man bie beiden Stuͤcke recht genau über einen 
Kohtenfeuer zufanımen, bis der Maſtir geſchmolzen iſt. 
So' wie dieſer hernach erkaltet, find bie Stuͤcke feſt mit 
sinander verbunden. Wenn dieſer Kitt bei zerbrochenem 
glaͤſernen und porzellanenen Geſchirr angewendet wird, 
ſo duͤrfen die gekitteten Gegenſtaͤnde in der Folge nicht 
der Hitze ausgeſetzt werden, weil ſonſt der Kitt ſchmel⸗ 
zen und alles aus einander faln wuͤrde. 
‚f) Auch Leinoͤlfirniß mit gepuͤlverter Kreibe oder 
Thon vermiſcht, giebt einen Kitt fuͤr Porzellan und 
Slas won aͤhnlicher Beſchaffenheit, wie ber vorige, Men 
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m damit auch Sei eöpferne Sersin, welche Riſſe 
ommen haben, dieſe verſtreichen. 
8) Zum Fenſterkitt, deffen min. ſich bei Fen⸗ 
m mit hölzernen Sproffen zum’ Einkitten ber Glas⸗ 
eiben bedienit, nimmt man gleiche Theite Kreide und 
eiweiß, die mit Leinoͤlfirniß zu einem Teige angekne⸗ 
werden. — Manche fegen auch Colofonium hinzu, 
durch der Kitt aber ſproͤder wird; beſſer iſt ein Zum 
von Teipentin, das ihn gefchmeibiger made. 
h) 93 Theile zart gepuͤlverte gebrannte Biegeln 
d 7 Theile Bleiglaͤtte mit etwas Leinoͤl zu einem dik⸗ 
ı Brei angemengt, giebt nach völliger Austrocknung 
en Kitt, der fo Hart wird, dag er Eifen riizt. Man 
ın fi deſſelben bedienen: zum Zuſammenkitten von 
tein, und zum waſſerdichten Mauerwerk; ‚ferner als 
berzug zut Bekleidung von irdenen Gefäßen, die dem 
uer auségeſetzt werben. 
i) ‚Einen feuerfeften Kite Für Heerde, Defin 1 Pe 
It man aus fein gepuͤlverten Porzellanthon und feinem, 
efelfande, die mit Waſſer angeknetet werden. 
k) Zerbrochene Steine kann '.ın fehr feft wieder - 
ſammenkitten, wenn man bie Bruchſtellen mit Schwe⸗ 
beſtreut, ſie zuſammenfuͤgt und num den Stein fo 
ige erhitzt, bis der Schwefel geſchmolzen iſt, worauf 
ın die Bruchſtuͤcke feft zufammenbräden muß. | 
Mit gefhmolzenem Schwefel weuben auch eiſerne 
ammern, Thuͤrangeln ic. in Stein befeſtigt. Man⸗ 
ſetzen dem geſchmotzenen Schwefel auch noch Eiſen⸗ 
le zu. 
1) 420 Theile feiner Kieſelſand oder zerſtoßenes 
xzellan, 140 Theile gepulverter roher Kalkſtein, 40 
weile Bleiglaͤtte, 2 Theile gepulvertes Glas, Theil 
ennige und 2 Theile Bleiaſche werben aufs Genauſte 
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nit einander vermiſcht, wotauf die pulverige Miſchung 
nit fo viel Leinoͤl recht gut buch einander geknetet 
vich, bie bas Ganze bie Confiftenz eines festen San⸗ 
8 erhalten: hat. Will man mit, dieſem Kitt Steine 
verbinden, fo muͤſſen die Flaͤchen derſelben, welche vereinigt 
verden ſollen, durch Abbüggeen gereinigt und barauf mit 
jekochtem Leinoͤl heftrichen werden; alsbann wird eine 
uͤnne Rage des Ciments dazwiſchen aebracht, das ſche 
ald hart und feſt wird. 

Man kann ſich dieſes Kittes auch bedienen, um 
ver Bedachung eines Gebäudes, deſſen Wänden und 
eibſt Holzwerke einen fieinartigen Ueberzug zu geben; 
a ſelbſt künfitihe Steine, Zierathen, Bas reliefs laſſen 
ich mittelſt Formen aus jener Maſſe verfertigen, wel⸗ 
he Gegenftände hernach das Anfehen und di Zeſtigkeit 
zatuͤrlicher Steine erhalten, | 


au) 
nm Eifenkitte dienen, um Eiſen auf Eifen 8 
B. zerbrochenes eiferned Setäir), oder Eifen in Stein 
0 verkitten. 

a) Dan nimmt 7% Loth "feines Biegelmeht von 
eifch und ſtark gebrannten Biegeln, 7 Loth gepulverten 
kalkſtein oder Kreide, 6 Loth geſtoßenes Glas, 16 Loth 
Schmiedeſchlacken, 63 Loth rothen Bolus, 8 Loth ‚Ham: u 
nerſchlag, 33 Loth Eifenfeile, 19 Loth zu Pulver ges 
öfchten oder geftoßnen Salt, 3 Loth Mennige, 2 Loth 
Sitbergiätte, mifcht alles gut zuſammen und fetzt dann 
twas Leinoͤl zu, fo viel als nöchig if, daB damit ieme, 
nulverigen Stoffe zu einem fleifen Teige gefhlagen wer⸗ 
ven Finnen, mit dent man zuletzt noch etwa Leindifice 
niß durch Zufammenkneten und Stampfen innig dere: 
riſcht. She man lielen sit, aufeeägt, beſtreicht man 
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erft bie gu verkittenden Stellen wit Reinkt; Siu def 
fen dient ned) in vielen Faͤlhen 

. .. b) folgmber einfacher Kitt, der aus 6 Zeiten ges | 
ber Toͤpfererde, 2 Theil Eiſenfeilſpaͤnen und Leinbl bee 
ficht,. womit alles su einem Teige angcknetet wish: 
Oder 

.c).ein Gemenge vi ven 4 vhfent Eifempiik, 2 0 


\ 


Salmiak und 2. Loth Schwefelbiumen, melde mit Bel. = 


fer angemengt wird. 
‚d) Ein feuerfeſter Ofenkitt entfeht, wenn man 
gleiche: Theile Lehm⸗ und Mebikteifter mit 5 Aſche ober - 
Eifenfeilfpänen verfetzt, und die Maſſe mie Kalt und 
Rindsblut einmengt. I 
8) Zum Verſchmieren der Defen macht man "aus 


Aſche mit Salzwaſſer oder aus Lehm mit Eſſig ober 


Bier (wozu auch noch etwas Eifenfeitfpäne geleht wer» 
ben koͤnnen) einen Xeig, ben man in die Susen und 
Digen ur einfomiert, | . 


4. 199. J 
m Holzkitte dienen dazu, um Os. mie 6a | 
ober andern. Kıpım er in verbinden. Dergteigen, 

Kitte find: R 
a) 18 Bob, aebraunten Kale laſcht man wie vom. 


\ 


ſechſten Theile Waſſer, wodurch er zu Pulver zerfaͤlt. 
Don diefem Pulver nimmt man den dritten Theil miſcht 


es mit vier Loth weißem Roggenmehl und gießt dann 
4. Loth Leindl bazu⸗ Nachdem alles durch Umruͤhren 


gut zuſammengemiſcht At, fegt man das noch übrige 


Kalkpulver nah und nad gu .und bildet damit einım 

Teig, wozu man noch ein Duentchen reine Baummege 

oder feines Werrig von Flachs hinein Enetet. 
b) Br uns ber Mi abseſchiedener eaf⸗ mie. 


— 
— 
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gu Pilsen heidſchtem Kari: 2.3 viren Teige einen, 
giebt ebenfalls einen ſehr guten Hetjfitt: u 5 
e) Mai ſthmitzt ih einer eifernen Pfanne Dh, 
-. eeindi Tetpentin und Rindeblut sufänınien’ und tige. 
biefe- Miſchung Hei auf das warm gemachte: Sizauf 
d), Eine ſtarke Aufiöfung von Tiſchlerleim mit 
Leinoͤl vermiſcht giebt, auch einen‘ ziemlich ‚site ‚sit, 
ber vice. leicht von denqheigteit leidet. J 


x 
RER Ge > 9 


— 





*8 Zweiter Arte | 

| Von verſchiebenen Uebeizägen und Bejten, 

um Hol gegen Feuer, Feuchtigkeit, S qw aͤm⸗ | 

me, Wurmfraß; Steine gegen Salpeterfraß 
| und Eifen gesen of su fhügen. 


v 


. a Bun . 260, u n on . 
Weisen unb Meberzüge, um Holz und ans 
dere verbrennliche Körper gegen. Bener zu 
ſchuzen. 
Es "gehen: hierher z. B. folgende; 
a); Man beſtteicht erſt das: Holz mit einer ſtarten 
Potaſchen⸗ ober Aſchenlauge, und hierauf zu wie⸗ 
detholten Malen mit HSigender Miſchung. Guter Lehm 
wird mit ſtarker Aſchenlauge angemengt und dann noch 
etwas Mehlkleiſter darunter gemiſcht, fo dag bas Ganze Ä 
eine gewiſſe Confifteng erhält, um bequem auf das Holz⸗ 
werk aufgetragen werden zu koͤnnen. Dieſer Anſtrich 
ſchuͤtzt das Holz mehrere Stunde gegen die Einwirkung 
des Feuers; und wenn es ja davon angriffen wird, ver⸗ 
kohlt es blos, ohne in Flamme autzubtechen. 
b) Gleiche Theile Tifchlerleim und Alaun werden; 
jebet für ns Sefnbe, im Waſſer eetariäf, dann mit 


s 


y B 








fie: wehenns und vereheeuuhe. 


«inanber : dermiſcht/ F u sum. Anftrigen A — 
verwendet. 


ec) Dei 197 unter — Witt thut 


| ebenfalts- zur Feuerabhaltung gute Dienſte, ſo wie meh⸗ 
- use andere dort erwähnte Arten von Ritt. 


d) Ein Anſtrich von Alaun, , Thea ober. Beth 


mit Ochſenblut angemifcht. 


e) Eine Auflöfang von voiuſce/ ober Bitrit, 
oder Alaun und Kodhfelz;*). 

f) Auch das Bekleiden bes Holzwerkes mit 1 Stein 
Pappe oder Steinpapier- iſt feuerſichernd. Dieſe 


werden auf verſchiedene Art bereitet, - Eine Gatilıng be⸗ 


ſteht aus Katk und eifenhaltiger Erbe, die mir Papiere - 


teig. and Leimmaffer gut burchgemifcht werben, wobet 


man zugleich noch etwas Leindf oder Heringethran bins 
zufuͤgt. Manche ſetzen auch Vitriol zu. Die gut durch⸗ 


gearbeitete Maſſe wird endlich auf einem Formbrete im 


Bogen ‚geformt, bie man. trodnen : laͤßt. Wendet man 


dergleichen Steinpappen zur Bedeckung ber Daͤcher an, 
fo. giebt man ihnen noch einen Auſtrich von grmeinem 
Theer oder von Steinkm'entheer, worin Pech aufgelöft- 


worben. Durch diefen Anſtrich koͤnnen auch sebronnte | 


Dachziegeln dauerhafter gemacht werben... 
8) Vorzägtih gut moͤchte ſich, wie es mie: ſcheint 


der. ſalzfaure Kalk ober Bittererde dazu eignen, bie Ents .. - 


zuͤndlichkeit des Holzes zu vermindern, indem. er nie 


troden, ſondern beſtaͤndig aus der Luft Feuchtigkeit an. 


ſich zieht; daher das damit beſtrichene Holz ebenfalls 
einen gewiſſen Grad von Feuchtigkeit beſtaͤndig behalten 
und fo mihber leicht Feuer fangen wuͤrde. Einige Ver⸗ 


*) Klouns, Vitriol⸗, Kuͤchenſalz⸗, Potaſchen⸗ und xſchen⸗ 


lauge find auch ledr teäftige feuertzlchende. dluͤſfig⸗ 
keiten. 


Kur zu 
4 


‚® 


Ex 
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ſache, die ich in Kieinem angefietit, taffen bieſe sänfige 
Wirkung mit: Grund hoffen. 
1. Diefer Anſtrich wuͤrde gar. nicht toſtſpielig feon, 
wenn man Galinen in der Nähe bat, wo. die. beim 
Sieden der Salzſole abfallende Mutterlauge weiſtine 
ſaulauie Kelt— und Bittererde enthaͤlt. 


| 4. 201. 

Anſtrie um Holz gegen die Feustigkeit 
und. das Eindringen von Waffer und gegen 
0. Zäulniß gu [hügen. | 
a) Man nimmt 3 Xheile gelöfhten Kalk, wei 
Theile Holzaſche und ı Theil feinen Sand... Das Ganze 
wird gefiebt und fo' viel Leinoͤl hinzu gethan, daß fi 
die Maſſe mit einem Pinfel auftragen läßt. Wenn 
man das Holz zivei bis breimal damit uͤberſtreicht, fo 
erhält es einen bichten, dam Waſſer unbucchbringlichen 
- ueberzug. Auch ber Witterung wiberfteht berfelbe gut. 
.. b) Man: freicht das Holz mit Leindificniß und 
Dder an, ſtreut auf diefen erfien Anſtrich migtelft eines 
Haarſiebes feinen Sand, fhütteu nach dem Trocknen ben 
Aberfläffigen Antheil, der ſich am Firniß nicht befeſtigt 
bat, ab. Hierauf macht man einen zweiten Firnißan⸗ 
- Bei und beſſtreut ie abermals mit Sand. Hoͤlzerne 
Gegenftänbe werden dadurch nicht nur gegen bie Zeuch⸗ 
sigkeit bee: Athmoſphaͤre geſchuͤtt, fonder erhalten zu⸗ 

gleich ‚auch: ein fleingrtiges Anfehen. 
Wenn man. hoͤlzerne Karren, Pfluͤge und Ans 
deret Geraͤthe an der Sonne oder ſonſt recht warm 
werben. laͤßt und heißen Oelfirniß auſfſtreicht, fo er⸗ 


Nhaͤlt das Holz eine große Feſtigkeit und kann ‚in freier 


Witterung lange ſtehen, ohne ſtockig und faul zu werden. 
€) Au das Anfleeihen mit Delfarben, mit ber 


2 
> 
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fYügt. das Holz. gut wider Feuchtigkeit. | 
d) Oder man ſtreicht eine buch Kochen veran⸗ 


ſtalterr Miſchung aus Theer und Harz heiß auf das 


Holz, wiederholt nach dem Trocknen den Anſtrich und 
fixent, "wenn biefor letztete neqh kaͤſſs if, Kreide oder 
eine, andere Farbe auf . 

e) :3 Pfund ' Cololoniam wirb heſchmolzen mit. 
24 Pfund Zhean und 2 Pfund Schwefel hinzugeſetzt. 
Wenn alles ſich gleichfoͤrmig verbunden dat, traͤt man 
die Maſſe heiß aufs Holz auf. 

f Gegen Faͤulniß ſchuͤgt man das Holz, wenn 
man es mit einer ſtarken Aufloͤſung von Kochſalz oder 
Alaun oder Vitriol traͤnkt, oder wonn man es auf der 
Oberfiaͤche verkohlt, was haufig bei Pfaͤhlen, welche 
in die Erde weiſhiagen werden ſeuen, eeſqhieht. 


1 


| 9. 208, on .— I 
Bitter zur Bertilgung bes Stier 
M fhwammes.:- .: = 


Die: perwäßenten Holzſchwaͤmme maſtehen DIT Pe 


. Sich on folchem Vauholze, das von ungeſunden, oder im: : 


Sommer geſchlagenen Stämmen herruͤhrt. Gie finden 
fit) meiftens an den weichen Madelhoͤlzern. Eichenholz 
wird nicht leicht davon angegtiffen; daher man es vor⸗ 
zuͤglich zu Schwellen oder im untern Stockwerk, we ber 


Huusfhwamm am leichteſten ſich einniſtet, beim: Bazen'! " . 


benutzen follte.. — Bei einem vom, Shwamme ergriffen 
nen, Holze muß man damit anfangen, es zuerſt von af“ 
len Sqhwammtheilen zu teinigen, duche Abſchaden, Use 


bärften und Abwafchen. Hierauf beſtreut man es mit 


gepuͤlvertem ungeloͤſchtem Kalke und: laͤßt es ‚tiodnen. . 
Ausleich munf: aller in der he des Deu, Bun; 
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angegriffen werben, anwenden und fie nicht mit gewoͤhn⸗ 
gem Kaltınöreet, ſendem mit Sypemoͤriel verbinden, | 


Br Fa? ons | 
Mittel gegen das Moften des Eitine. 
"Das befle Mittel, das Roften ber Eifens 

nud Stahlwaaren zu verhäten, iſt, daß man 

fie zwiſchen geſtoßenen Kohlen aufbewahrt. Da inzwi⸗ 
ſchen dieſes Mittet wicht bei allen Gegenſtaͤuden anwend⸗ 
dar' iſt, ſoe muß man off su andern Vocbeugungsmit 
seln gegen dem Roſt feine Zuſſucht nehmen, welche vor⸗ 
zuͤglich darin beftehen, dag man bie Oberfläche des Ei⸗ 
ſent und Stahle mit verfdiebenen Arten von fettigen 

FKörpein oder Firniſſen überzieht. Nämtih: 

a) man reibt die Oberflaͤche jenes Metallet bioe 

mit.zeinem eins oder Hanft, ober mit Leinoͤlfieniß, 

der mit etwas Terpentindt verduͤnnt wird, mittelſt eines 

Schwammes oder wollenen Lappens, fo daß eine bänne 
Schicht Dei auf dem Metalle bleibt. .. 

Ä B) Man gerreibt 1 Unze Graphit (Reipbtei) zum 
feinften Pulver, fügt dann vier Unzen Bleivitriol und 
a Une Zinkvitriol Hinzu, und rührt nah) ud nach 

noch ı Pfund Leinsifieniß, ber vorher bis zum Sieden 
erhitzt wird, mit dem Pulver ein, morauf das Eifens 
werk bamit angeſtrichen wirb. Anch jeder andere Dels 

farben» Auſtrich ſchuͤtt ſchon das Eifen gegen Roſt. 

| ch Dat bloßt Einreiben von fein gepulserteih” Heiße 
Biel anf der Oberfläde von gegoſſenen Eiſenwaaren ſichert 
dieſe ſchon beträchtlich gehen ben Roſt. Mod) beſſer, 

menn man das Reißdlen ir keinoͤlſirniß oder anderm 

Di vermiſcht. 

.d) Man erhiht bas-ifen ſtatk, ist: ine baß 
es nadend With,’ deſtteicht es hierauf mie ſchmarzem 


y 
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Leinoͤtfirniß oder Talg oder Schweinefett ober Wachs 
oder auch mit zerlaſſenem Pech, und haͤlt nun das Eis. 
fen fo, lange. uͤber Kohlenfeuer, bis ber Leindiffenig oder. 
die anderen Anſtriche trocken geworden ſi find, welche ſo⸗ 
dann auf dein Eiſen einen ſchwatzen, das Roſten ver⸗ 
huͤtenden Ueberzug bil den. 

e) Einen dauerhaften ueberzug auf Eiſen hait 
man'auch, wenn man Bleiglaͤtte auf einer eiſernen Schaus 
fel erhigt und gepuͤlverten Schwefel darauf ſtreut, und 
biefe num. ſchwarzblaue Maſſe mit Leinoͤlfirniß aufträgt: 

f) Auch das bloße Einwickeln der Eifen⸗ und 
Stahlwaaren in Papise, das mit Oel dodet Bade ga 
traͤnkt worden, ſchuͤtzt ſehr gut gegen Roſt. 

Um Roſtflecke von polirtem Eiſen ‚ober Staht. 
wegzubtingen erweiht man biefelben erſt mit Baumoͤt, 
worauf man fie mit Trippel oder Schmirgel, welche mit 
Baumoͤl angemacht werben, vermittelft eines Holzes 
abreibt. Auch das. Scheuern bed Eiſens mit einer. harten 
Holzkohle nimmt Feichte Roftfieden ſehr ‚gut weg. — *3 
Desgleichen kann man ſich auch zu befagtem- Zwecke/ fo 
. wie zum Peliven ber Eifen, und Stahlwaaren, eines ſo⸗ 


| ‚ genanntin Roſtpapiers bedienen, Um diefed zu ber 


seiten, ſtreicht man zu wieberholtenmalen fein ges _ 
ſchlaͤmmten Schmirgel mit Leinoͤlfirniß auf Papier, wo⸗ 
mit hernach, wenn der Firniß getrocknet iR die Stahl⸗ 
waaren zut Potitut gerichen werden. 


* 
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Dritter Artikel. 


Som Anſtreichen and Malen mit Rats R 
Leim. unh Dtifarben x. 
6. .206. 2. 

Dieſe Arbeiten fallen bei Gebäuden, Möbeln und 
Hansgeräthen häufig wor. Ehe wie das Bei der Kalk⸗, 
Leis » und Deimalerei anzumenbende Werfahren ſelbſt 
beſchreihen, wird es zwedmäßig ſeyn, eine Ueberſicht der 
vorzuͤglichſten Pigmente zu geben, welche dazu angewen⸗ 
bet werden koͤnnen, um gewiſſe Sarbenanfeiche hervor 
u bringen, und weiche zum Theil verſchieden gewählt 
werben möäffen, je nachdem man in Kalk oder mit Leim 
eder Delficniß malen win *). £ 

Man nimmt naͤmlich zu 

a). Weiß. In Del ober Leim: das Bleiwelß 
dem man, wenn man ein Milchweiß hervorbringen will, 
etwas weniges Berlinerblau, oder, da dieſes mit der 
Zeit ins Grüne zu ſpielen anfängt, beſſer etwas Franke 
 fürter Schwarz oder Kienruß zuſetzt. Kreide witd in 
Dei und Leim mit ber Zeit gelb, hält fi ader an der 
freien Luft im Det beffer, als Bleiweiß, und wird ben 
Delfarben, ſo wie verfhiedenen andern Farben, flatt 
bes lehteren .nicht felten zugeſezt. In Kalt nimmt man 
die ‚gewöhnliche Kalkweiße, der man etwas Lackmuß zus 
fesen kann, woburd die Weiße an Schönheit. gewinnt. 
7b) Strohgelb. In Deb und Leine: Bleimeiß 

mit etwas lichtem Oder; in Kalk: Kalkweiße mit O 
eo) Gruͤnlichgelb. In Det und Krim: lichter 
Oder mit etwas Kientuß; im Kalk: Kalkweiße und bie 
genannten, Pigmente, _ 


” Bet, „win, dendbnq ber Hankbanfunf 1. oh 


ur 
a y' 





.“ ı 
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E Erbeselb. In Del und Beim: lichtet Ocker, 
etwas gebrannter Ocker und viel Bleiweiß; in Kalk | 
Vitriol und Kalkweiße. Der Vitriol wird im heißen 
Waſſer geloͤſt und von diefee Aufloͤſung mehr oder weni⸗ 
ger der Kalkweiße zugeſetzt. _ 

ey Gelbgrünlich. In Del und‘ keim: tichtee 
Dir,’ Bleiweiß und etwas Braunſchweigergruͤn; in 
Kalt: lichter Oder, Kalkweiße und Braunfhmeigergehn, 

5 Hellgelb. In Dei und Leim: Minerals oder 
Prenpeigetbs in Kalt:  Saltweipe und etwas Safe 
giön: - 

8) bochgeit In De und Rem: Mineral⸗ 
oder Neapelgelb und Chromgelb mit’ etwas lichtem 
Dder; in Beim kann ſtatt des Ockers auch Schuͤttgeld 
genommen werden, desgleichen Anutipigment, 

h): Gruͤn. In Det und Leim: Braunſchweigerr 
grün, Bremergruͤn, desgleichen auch Berggruͤn. Gruͤn⸗ 
ſpan iſt'nicht ſo gut. In Kalk: Braunſchweigergruͤn 
mit Kalkweiße. Die Farbe erſcheint anfangs violet, wird | 
aber /an ber Luft ih ber Kolge grün. » \ u 

) Grasgrün. In Oel und Leim: das Sqeel— I 
ſche oder Arfenikgruͤn, das unter verſchiedenen Namen 
im Handel: vorkoͤmmt, z. B. alt Papageigeän, Schwein⸗ 
furtergruͤn, Neugruͤn. . 

kK) Gruͤngrau. Dazu werden die naͤmichen 
MWigmehte wie bei n angenommen , aber noch eiwat | 
Kieneuf jügefeht, | 

1) Fahilgruͤnlich. m —* und Si: tätee J 
Heer; Bleiweiß und grüne: Ent; in Kalt: Battoripe, f 
lichter Diet und gräne Erde, | | 

m) GBelbgrän, In: Dei und Leim: Ahlen 
Or; Kienruß, Bieiweiß and. etwas grüne En: ia u 
Kalt: Kalewaſſer Kienruß und gRe Er ! 2 


v ———— 
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n) Hell und bunter Aldgrau. Fu Si. 
mb Leim: Bieiweiß und Kienuf; im- Sail: Kale- 
„weiße und Kienruß. 

0) Blau. In Def und Leim: verſchiedene Sor⸗ 
ten von Berlinerblau oder Schmalte wit Bleiweiß; in 
Kolk: Kalkweiße, Kientuß und Schmalte. Zu bigerem 
Blau fest man. mehr Kreide zu; auch Bergblau und 
Indigo wird zuweilen angewendet. In Kalk; man fan 
eine Auflöfung des blauen. (cypriſchen) Vitriols im hei⸗ 
gen. Waſſer zur Kalkweißt binzufegen, woduzch eine 
ſchoͤne blaue Farbe entſteht, die etwas ins Gruͤne ſpielt. 

. p) Braun sder braͤunlich. In Oel und Leim: 
koͤlniſch⸗ Erde ober Umber mit Bleiweiß; ig Kalk: Kaltk 
weiße und koͤlniſche Erde, oder beſſer Umber. ⸗ 

g) Rsthlich. In Del und. Leim? rother ar⸗ 
meniſcher Bolus und Bleiweiß; in Kalk: Kalkweiße 

und wenig Engliſchroth oder Bolus. 
| r) Blaß Biegelcord. In Del und Leim: 
gebtaunter, lichter Ocker und Bleiweiß; in Kalk: Salt. 
weiße und lichter gebrannter Die. 

s) Lebhaftes Roth, In Del und Beim 
Binnober, Florentiner ober Wimer, oder Ktapplad mit 
Bleiweiß; in Kalk: biefelben Farben wit Kalkweiße 

ſtatt Bleiweiß. 
1) Bugelbligem Roth. In De und kein: 
Mennige mit Bleiweiß. 

u) Roſaroth. In Da und. Leim; Biene 
ober Krapplack mit Bleiweiß. 
vy Braͤunlichroth. In De und. ‚Sein: ing 
diſchroth oder Bolus und Bleiweiße; in Salt: Kalk⸗ 
weißt und die naͤmlichen rothen Pigmente... 

w) Biolett Fi aus einer er Bit von bias 
und roth gemacht. | 


ii. . 
Pr 3 u - .. Pan 3 "2... R . 


% 


u r 
\ 
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x) Schwarz. In Oel und Beim: Kienruß ober 


Frankfurter Schwaͤrze oder Knochen =» und Eifenbeine 


| wars, welche auch auf Kalk angewendet werden koͤn⸗ 


nen, :Da- fi jedoch der Kienruß vicht mit bloßem 


MWaffer' vermifchen laͤßt, ſo muß er'hierzu entweder mit 


Branutewein oder kalt gewordenem Leimwaſſer ange⸗ | 


| mengt und gerichen werden. 

Außerdem find der mröglichen Zarbenverſehungen *) 
noch unzählige. Bei ber Mifhung verſchiedener Farben 
mit einander iſt aber zu beruͤckſichtigen, daß nicht alle 
Farbenpigmente ſich gut mit einander vertragen. So ver⸗ 
trägt-fich i. B. das Auripigment in Dei nicht mit Berliner 


Mau; denn flatt, daß man dadurch. wie zu erwarten wäre, 


eine gruͤne Farbe erhält, wird die Mifhung dunkelgrau. ' 


Zu weißen. und farbigen Anſtrichen in Oel und be⸗ 


ſonders in Leim wendet man, wenn ſie wohlfeit ſeyn 
ſollen, häufig ſtatt des Bleiweißes Kreide allein oder als 
Suſat an. | 
i 5. 207. 

Ale Sarbenpigmente, fie mögen zur Ratts, Leim s 


ober Delmaterei gebraucht werben; folfen vorher fein ge⸗ J 


. sieben oder auch wohl noch gefhlämme (f. 9. 6u. 7.) 


- werden, damit ſie fich deſto feiner auftragen: und beſſer 


-. 


unter einander miſchen laſſen. 


Zum Abreiben der Farben bedient man fi einer 


glatt gefchfiffenas Reibetafel und eines Laͤufers, welche 
am beſten aus Porphyt oder anderen harten Steinen 


beſtehen. Die von Marmor ſind wegen feinen geringen 


*) ‚um (&nell zu erfahren, ‚was eine angemengbe Karben 


miſchung nach dem Trockuen für eine Farben > Muançe 


Haben werde, braucht man bei Kalk» und Leimfarben 


8 
. 


nur etwas davon auf ein Gtüd trodene Kreide zu 


reihen. Diefe Probe trocknet fehr geſchwind, da die 


Kreide Dig. Seugtigkeit derfetden ſehr ſchnell einfangt. 
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Härte nicht fo gut. Dieb gilt’ noch mehr von dem Thon⸗ 
ſchiefer. Das Verfahren beim Reiben der Farben ſelbſt 
iſt folgendes; Man nimmt eine kleine Quantitaͤt des 
Farbenpigments, thut es auf den Reibeſtein und reibt 
fie mit dem Laufer anfangs troden ab., Mon gießt 
bierauf von Waſſer oder ven Leimauftoͤſung oder von 
Dar) fo viel dazu, daß ein bieder Brei daraus entſteht, 
und reibt dieſen fo lange, bis er durchgaͤngig recht zart 
und fo zum Malen brauchbar iſt. Man ſchiebt Die 
Maſſe waͤhrend dem Malen mittelſt eines Spatels von 
hartem Holze oft nach ber Mitte des Steines zu, fo, 
daß alle Theile den Laufer paſſiren und kein einzelnes 
Korn unzerrieben bleibt. Alsdann-kann die Farbe vom 
Reibeſteine abgenommen und mit mehr Leimwaſſer oder 
ODelfirniß verſetzt zum Malen angewendet werden. | 

Ob bie Farbe. gut und. fein. genug gerieben iſt, 
prüft man dadurch, daß man etwas davon auf ben Ras 
gel des Fingers ſtreicht und dieſe Probe genau auf die 
Feinheit ihres Korns unterſucht. Wenn die Farbe waͤh⸗ 
rend des Reibens zu trocken wird, ſo ſetzt man etwas 
friſche Stäffigkeit zuz; nur nit zu vie, weit fie ſich 


”) Juzwiſchren thut man beſſer, wenn man, au die zur 
. 2eim: und ‚Delmalerei beftimmten Farben anfapgs 
blos mit Waffer reibt, weil wegen ber Bähigkfeit bes 
Hels und Leims der Laufer nicht fo dicht auf den Rei⸗ 
beſtein greifen und die Farben gut. gerreiben ‚Tann, 
Wenn. man die Farben mit Maffer gehörig zerriehen 
. hat, laͤßt man fie auf bem Steine oder anderwaͤrts 
‘ frognen, bis alle Feuchtigkeit heraus iſt; ſodann gießt 
man das Del uber das Leimwaſſer hinzu und reibt fie 
damit noch vinmal auf. Das Bleiwriß befigt bie Fir 
genfchaft, daß man, ohne «8 krocknen zu laſſen, ſo⸗ 
gleich das Del zugießen fann. Reibt man nun: fort, 
fo vereinigt fih das Oel mit dem Bleiweiße und. bas 
Waſſer ſondert fich era davon ab, e bar man es 
aboießen koan. 


\ ® pe 








für- Wehnung- und Hausgeräthe: sr 


fonft m fehr auf· dem Stiine ausbreiten wuͤrbe. Um die 
Fatben noch feiner zu erhalten, kann man fit nach dem 


Neiben noch ſchlaͤmmen, welches auf die §. 7. beſchriebene 
Art vollfüͤhrt wird.” Nachdem die geſchlaͤmmte Farbe 
. troden geworden, kann mean fie mit Leimwaſſer oder 
"Deifimiß nochmals auf‘ den ‚Meibeftein bringen, und 


wenn- fie mit diefen Stäffigkeiten innig burch "Reiben 


vermifcht iR, macht man fie buch. einen Zufatz von 


mehrerem Delfitniß oder Lainnauſtſans sum Anſtreichen 


fertig. ER 
\ \ N N f j } S 
Von dem Xnfseihen ‚mit Ralt« oder Baf- 
ſerfarben. 
. .208. 


“ Diefe Operation wird —** angewendet um 
"fleinernen ober mit Kakknmoͤrtel ober Gyps Aberzogenen 


— 


Waͤnden und Stukatutatbeiten eine weiße oder ug. 


andere Farben zu ‚geben. - 


Dos Weißen (oder Anftteichen der Winde mit 


weißer Kalkfarbe) wird am haͤufigſten mit geloͤſchtem 


Kalke vollführt, welcher mit Waſſer zu ‚einem mäßig. 
duͤnnen Brei angerührt und. dann mittelſt eines Pins 
feld von Schweinsborſten gleichfoͤrmig auf die Obetflaͤche 


der. Wände aufgeſtrichen wird. Diefes Anftreihen wird, 
nachdem ber erſte Anſtrich gehörig austrocknete, noch 


ein oder mehrere Male wiederholt. Um eine ſchoͤne 


Weise zu ethalten, muß ein ganz reiner, von Eiſenthei⸗ | 


Ien freier und. gut gebrännter Kalt in Anwendung ge⸗ 


fegt werden. Mit einem ‚Kalte, der Eiſentheile enthaͤlt, 
eihaͤlt man keine keine, ſondern mehr oder weniger ing 


Gelbliche ſpielende Weiße; was jedoch duch Zufatz non 


etwas Lackmusaufloͤfung einlzerniaßen zu verbeſſern iſt. 


1 


or 
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Schlecht gebrannter Kalt entbaͤlt „ viel Theile, dir fig 5 
wicht ordentlich beim Loͤſchen auflöfen, - ſondern fanban 
tig bieiben, wovon eine Folge ift, daß der Auſtrich beim 
Weißen nicht ganz glatt und eben, ſondern kaͤrnig wird. 
— Es laͤßt ſich dieſes verhuͤten und uͤberhaupt eine ſehr 
ſchoͤne Weiße herſtellen, wenn man den gelaͤſchten Kalk 
ſchlaͤmut, indem man ihn mit vier⸗ Bis ſtichemal fo 


vielen Waſſer, am beften mit Kalkwaſſet, anrfhrt.. Wehn 
der Kalk ſo ganz gleichfoͤrmig im Waſſer vertheitt. iſt, 


Nlaͤßt man die Fluͤſſigkeit kurze Zeit ruhig ſtehen und 


gießt fie dann, wenn ſich bie groͤberen Theile als Bo⸗ 


denſatz abgeſchieden haben, von ‚biefem behutfam ab in 


ein anderes Gefäß, wo fih sum bie feinen Kalktheile 


nach unb nach fegen, die man. fobann, nachdem bie dar⸗ 


übeo ſtehende helle ſluͤſſizeeie abgegoſſen worden, zum 
Meißen gebraucht. 

Da die mit Kalk gemeißten Mände eine zeitlang 
Cehe ſie austrocknen und der Kalk ſich aus der Athmo⸗ 
ſphaͤre mit Kohlenſaͤure gefättigt hat) einen unangeneh⸗ 
men. und zugleich ſchaͤblichen Geruch *) und Dunſt ver⸗ 
breiten, fo bedient man fi flatt des Kalte zum. Meißen 


nicht ſelten auch der geriebenen oder geſchlaͤmmten Kreibe, 


die mit. Waffer zu einem duͤnnen Brei angemengt ‚und 
dann mit dem Pinfel aufgetragen wird. Diefe. trocknet 
nicht nur. ſchnell, ſondern verbreitet auch keinen der Ge⸗ 
ſundheit nachtheiligen Dunſt; wogegen fie aber in kuͤr⸗ 
dgerer Zeit als der Kalk ihre reine weiße Farbe einbuͤßet, 
baher die erneuerte Arbeit des Weißens fruͤher, als ‚dei 
ber Kalkweiße nöthig iſt, wieberholt werden. muß. 


I » Der ſich jeboch früher vertreiben {ä$t, ivenn man tg 


auf Kohlfeuer Indem friſch geweißeten Zimmer verbuns 
. Sen laͤßt. Au: has Anzänden von. etwas Bipleppuls 
ver leiſtet für dieſen med etwas. 24 


F 








‚pie Webaung und Vaudgerlibe | 215 


Di Be ‚Ralkweiße, fü: wie bie mit Kreide —R 
das Unangenehme haben, daß ſie, wenn fie mit bloßem 
Waſſer aufgetragen wurden, ſtark abfaͤrben, fo ſetzt man 
ihr haͤufig eine‘ bindende Subſtanz zu, z. B. Mit, 


“oder. uͤberſtreicht auch die fertigen Anſtriche mit Leite 


waſſer, Dünen Sriecifer u wo’ 
. J 
Mil mean wittelſt bes — * einen farbigen 
Anfteich anf den Waͤnden hervorbringen, fo fest man 
. die oben angegebenen Zatben (f. $. 206.) in ſchicklichen 
Mengen binzu und trägt dieſen gefärbten Kalkbrey eben 
fo wie die reine Weiße auf. „Damit diefe Anftricye auf 
‚einer Wand, die mit alter Weiß⸗ noch uͤberzogen iſt, 
gut haften und fich nicht abbtattern, muß letztere vorher 
mit Mefſfern oder: andern eiſetnen“ Inſtrumenten abge⸗ 
kratzt und mit einem, ‚platten Bänsfrins abgetieben 
werden. .r 


Dom Antsrigen und: Rain: mit ‘ Beimfarbem 


— $., 216, 

Es wird dieſes "angewendet bei: Wänden und. bei 
allerlei Holzwerk der Gehaͤude; fetnet bei geringen Di 
bein und Geraͤthen. 

Zu den. Leimfarhen nimmt: man „ale Binduagamit. 
tel eine Leimaufloͤſung, welche bereitet wird, indem mar 
ein Pfund guten Tiſchlet⸗Leim mit 6 bis 7 Pfund 
Waſſer erſt: aufquellen HR, dernach damit kocht/ und 
die, fertige, noch heiße Aufloͤſußzg andlich bach, Leine⸗ 
wand oder: Flanell durchlauſen iaßn (ſ. au 8 234). 
Mit einer ſoltchen Leiwaufloͤſund werden nun bie F. 200 
angeführten Sachen, aachen, fie vorher buch KRelben | 


/ 
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unb Sqhlaͤmmen gehoͤrig vorbereitet wurben ( . . 207), 
leichfoͤrmig gemiſcht. Die zu einer gewiſſen Quantitat 
won Farbe erfotderliche Menge von Leimwaſſer laͤßt 
fich im Allgemeinen nicht genau angeben. Manche Fat⸗ 
heizbebärfen eine groͤßere;, andere eine zeringere Menge 
davon; ferner erfobern gewiſſe Karben ein etivas ſtaͤr⸗ 
keres oder ſchwaͤcheres Leimwaſſer, als andere. Bei 
einiger praktiſcher Erfahdrung wird man bie richtigen 
Verhoͤltniſſe leicht auffinden.. Auch. Zommt ‚dabei noch 
in Betracht, auf welche GSegenflände die Leimfärben aufs 
getragen werben follen. So 5. B. können beim Anſtrei⸗ 
"hen neu begppfeter Mauern, ober frifch fertig geworde⸗ 
ner Stukaturarbeiten bie Karben duͤnner feyn und auch 


4 


‚weniger Leim enthalten, als wenn alte Mauern anges _ 


ſtrichen werden fonen. .Co,wirb z. B. auf. alte Maus 
een zu 4 Pfund Kreide etwa % Pfund Leim.genommen; 
auf neue Mauern aber biefe Menge Leim mit 6 Pfund 


Kreide verſetzt. Das Anſtreichen der. Wände iſt mehr 


ober weniger ſchwierig, je nachdem bie Farben koͤrper⸗ 
lich ‚find: Erdfarben, beſonders wenn fie dunkel fi ab, 

= müffen geſchwind aufgetragen und. tüchtig aus einander 
geſtrichen werden, auch nicht zu lange trocknen, che man 
damit forefährt, weil fonft: Flecke und Striche entſte⸗ 


ben’)... :Bu. dem. Ende muͤſſen die Pinſelſtriche nicht 


 - immer nach einerlei Richtung, ſondern herauf und her⸗ 
unter und nad ber Beite vorwaͤrts gefuhrt werden. 


Fan Bu * in 
Zn | im 6. 211. * vn J 


RR ei Anſiug mit Seimfarbe. ein recht. ſedee 


Wenn mei bie "Leinffarben vor dem Auftrag‘: erwaͤrmt, 


fe geht die Arbeit wie: weniger · Mühe beffer -von 
un, Statten. Beſondors fl. eine: Erwaͤrmung nöthig, 
......oenn man ein ziemlich concentrirte® Ceimmaffer zum 
FT Anrüipen ber ‚Garden anwendet. - 


N 





N 


- für Webarrs un vanvseraihe · 315 Ä 


Anſehen bekommen, fe trankt man bie Dirfäde DR 
zu, bemalenden, Gegenſtandes zuerft mit heißem Keimwäfs 
fer und trägt. dann, wenn der Leim troden gewarben, 
bie Grundirfarbe auf, Gewöhnlich nimmt man dazu bei 
hellen “Farben eine weiße Reimfarbe, weil ein weißer 
Grund den folgenden farbigen Auſtrich beſſer hebt. Wenn 
der. Giund trocken geworden, reibt man bie auf der 
Oberflaͤche des Gegenſtandes etwa bemerklichen rauben 
Stellen mit, Bimsſtein glatt und eben, und ſchreitet 
nun zum Guiſtreichen, indem man von ber eigentlichen 
Farbe, die der Gegenſtand bekommen ſoll, einen oder 
zwei Anftriche macht., Zuletzt fann man, nach dem Trok⸗ 
kenen des legten Farbenanſtrichs, diefen noch mit einem 
ſchwachen Leimwaſſer ſchnell und flͤchtig uͤberſtreichen; 
was vorzuͤglich noͤthig iſt, wenn man die Leimfarbe noch 
mit einem Lacfirniſſe, 5. B. mit einem Wenpeife: 
firniffe, überziehen will. 

Auf der gewoͤhnlichen aalkweiße der Wande haftet | 
keine Malerei, fondern blaͤttert fi in Furzger Zeit ai... 
& mäffen daher neue Mauern, wenn fie gemalt were 
den follen, nicht geweißet, von den alten Mauern aber 
aller Weißkalk mit Meſſern oder platten Sandſteinen 
abgerieben und mit Sandfalt geſchlaͤmmt werden. Eben 
dieſes muß geſchehen, wenn, die. Waͤnde. einet Bimmyrs 
fon mit. einer Farbe bemalt find, bie fih mit, der, 
welde nun.barauf geſtrichen werben fol; nicht vertraͤßgt. 
¶ Dergleichen mit andern ſich nicht gut vertragende Far⸗ 
ben find z. B. Berlinetroch, Saftgruͤn oder grüne Etde.) 
Aule andere Farben koͤnnen, wenn ſolche nicht zu: dunkel 
ſind, ‚oder. zu bi auf ber Want haften (wie .. B. 
wenn ein Zimmer ſchon mehrmals uͤbermalt worden if, 
figen bfeiben und aberſttichen werden. — Die darauf zu 
| bringenben 3 neuen Garten mil 4 aber zeigten, awei · 


\ 
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nel, und jedesmal nut duͤnne aufgetragen werben. Beh 
ge ſtackeni Auftragen wird "der Anſtrich aigt leicht le 
pleichfitmis und gut auckehend. 


6. 212. 


Da. eine Malerei auf ber bloßen Wand leicht durch 
Abeiben (3. 8. duch Anſtoßen mie den Stuhllehnen 
und durch andere Zufälle) Schaden leidet, indem eins 
zeine Theile der bemalten Oberfläche abgeflößen werden 
und an folden Stellen die weiße Wand zum Vorſchein 
Eramt, fo thut man beffer, die rohen Wände zuerſt mit 
_ Yapier zu bekleben und darauf ben Jatbenanſtrich aufe 
zutragen. 
Weil auf betinchten oder auf alten bemalcen Min. 
ben das Papier fich nicht feſt aufkleben tät, fondern in 
‚ bet Folge leicht von der Wand fich loszieht, fo muͤſſen 
folhe Wände vorher von aller Kalkweiße durchs Abrei⸗ 
ben mit einem Sandſteine befreit, und hernach noch mit 
einer flarken Aufloͤſuns von Alaun im Waſſer beſtrichen 
werden. 
Die fo gereinigten Waͤnde werten > bis 3. Mal mit 
Leimwaſſer uͤberſtrichen, his fie beinahe glaͤnzen; hierauf 
verfertigt man einen Kleiſter von Roggenmehl mit hei⸗ 
Ehem Leimwaſſer (auf ein halb Pfund Leim etwa 12 
Pfund Waffer), beſtreicht mit ſelbigem Makulaturpapier 
bogen und klebt dieſe auf die Wand auf, wobei man. 
darauf zu ſehen hat, daß das Papier ſich nicht über⸗ 
deckt, weil dadurch Blaſen entſtehen. Es muͤſſen viel⸗ 
miehr bie Ränder bei Bogen‘ zwar nahe an’ einander, 
| aber, boch zugleich etwas dom efnarder abſtehen. 
Nachdem ſolches geſchehen, werden ı3 bis 2 308 
breite Streifen von graner Reinewand laͤngs unter dem 
Geſims oder der Boute an’ ben Kanten herunter, ‚und 











fie Bofnung u und- oꝛiegertihe. ziy 
wenn: am Auſßbeden nur ein Fussäe beſindlie AR, | 


hinter derſelben uiten herum; wenn abez eine Lambris 
vorhanden iſt, hinter der obern Leifte derselben. (welche 
zu dem! Ende abgebrochen wird). mit. Naͤgeln ettwas 
bis 6.Zoll weit angenagelt Dieſe Leinewandſtreifen 5 
wirken dae Seſthalten der aͤuſerſien Korn des wagt 
klebten Papier... 2: un Be 
m Hierauf wird ein. weht. quiet Papier son gro⸗ 
Sem Formate, das an den Kanten vom Buthbimder dee 
ſchnitten iſt, mit Kleiſter aus Staͤrke und Leim dergeſtatt 
auf die Waͤnde und auf die Leinewandſtreifen geklebt, dag 
zwat bie Bogen gut und ſcharf om einander pafien, to. daß 
kein Zwiſchenraum bleibe, ſich aber doc nicht uͤberdecken, 
weil dadurch Echitungen entſtehen was. ah, fo ‚su. | 
ausſieht 2). EL 
Auf. diefe aAberzogenen Wine Umen nunhie Sen 
benanfiach⸗ sber feinern Malsspyen. angebracht "werbem 
welge nun auch vorzuͤglich dauerhaft find, und bie mgu 
ebenfalls, wenn ſie unſchimmer geworben, wieder von 
friſchem Aat · mnlen kann. 
Beim Tapeziren der Zimmer mit. Bapiertapeten ‚iR i 
es ebenfalls gut, wenn. man vorher die Waͤnde mit 
| ſchlechtem Makulaturpapier uͤberklebt unb Leinewanbſtrei⸗ 
fen an bie Lambris ec. aubrungt, vud hernach erfl die - 
Zapeten auf ben Papiergruud aufklebt. Sie halten ſfich 
fü wveit dauerhufter, als wenn ſie au ı an ben. Kanten 
an Leinewandſt: eifen angefieht ; »und angenagelt werden. 
mb im: der Mitte hodl ayf der Wand liegen, ‚we. fie u 
| leicht Riſſe und Loͤcer bekEnmen. 5 | 


* ) Wer Wehlfellhelt wůnſqt/ kann. neh and mit. 

5 F einem einzelnen, auf die Wände. gebrachten Papiers 
‚Überzuge fi begnügen, ber alsbann, # wie uulnat 6 ber 
ſchrieben, vonfägst werhe muß | 


- % , 7 


* 
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Dom Auſtreichen und Malen mit Delfarben. 
— "ins 

P Ban: bebient ſich ber Delfacbenanftsiche befonbers 
bei Außeren und inneren Wänden von Gebäuden, bei 


- Senfereinfaffungen, Thuͤten, allerlei Getäfel , deögleichen 


für Möbeln und andere Hausgeräthe, Tapeten c. 
Aufee dem oben 6. 206 angeführten Sarbepigmcn- 
gen, gehört ;zu den. Detfarben. ein guter ODelfirniß, mele 


. Wer wit Leindl oder anderen austroduenden Dans auf 


verfäjtedene Art vwerfertigt wird. 

"Gewöhnlich bereitee man ben Delfieniß, indem man’ 
Ban sader Mohn. ober Nußoͤl *) :23 bie 3 Stunden 
Tang in einem irbenen bedeckten Topfe kocht, mit der 


Vorſicht, daß das Dei nicht uͤberlaͤuft. Wenn es fi bier 


Wicch Verdunfien ber wäßrigen Theite gehoͤrig verdickt 
und gebtärt hat, fo wife man eine Brodrinbe, ader 
auch ſtatt deffen mehrere geſchaͤlte Zwiebeln nach einan- _ 


der hinein, wodurch ber Firniß num feine gehoͤrige Voll⸗ 


kommenheit erhält; welches man dadurch prüft, daß 
man etwas Firniß heraus nimmt und nach dem Ahklrh: 
In anf: .der Oberflaͤche der Hand aus einander reibt, 
wobei fi) ein weißer Schaum bilden muß, ale: Zeichen, 
daß der Firniß genug gekocht: hat. Mdh nimmt ihn dann 
Som Feier, und laͤßt ihn kalt werden. 

Witn ˖man einen Fitniß Haben, der beim Auſtteichen 

seht ſchnell krocknet, ſo nimmt man unter 6 Pfund 
ee 3 Pfund Viezelata.. Ceicht auver auf dem Reis 


) Nußdi dan ka vorzůglich gut zu dienthanftelhen, 
bie an die freie Luft kommen, weil es hier länger 
ansdauert, als Leindl. — Auch zu hellen Fatden iſt 
es, ſo wie dad Mohnoͤt, beffer als ungebleichtes Leindl; 

Ruf: und Mopast * aber (weit, als Leindl. 


es 





ı - L 


fü Mobaung⸗ und Hawsgeräche. so 
aflcge- troden-tesht fein: gerieben ni). und: tägt. fat . 


mit. dem. Oele kochen. 


Auch ohne Kochen laͤßt 1 auf mtuerer⸗ Urt - 
em Defmif bereiten: 

Man ſtellt das Lemoͤl uber Mohni ix pas Ge⸗ 
fahen mehrere "Tage lang am einen heißen Det, 6 «6 
einer Dies von 70 bis 80 Srab. R. auégeſetzt 11,7 oder 
bringt es ‚im: Sommer. wochenlang in einem Gefuße 
an die heißen -Sonnenfirablen, Man bedient ib: vazu 


ebenfalls eines flachen Gefaͤßes, das zur Abhaltung. bed 


Staubes mit einer Glastafel bedeckt wird; in’ Holland 


thut man außer dem Oele zugleich etwas Waſſer und 
fein gewafheien Sand mit in das Gefäß. und ruhrt als 


les täglich fleißig durch einander. Die ſo behandelten 


Leinoͤlfirniſſe trocknen zwar etwmas tangſamer, als die 


gekochten, ſind aber weit weniger gefächt, url. die der 


- Sonne ausgefetzt geweſenen afaſt ganz weiß, ſo daß fie 
fich zur Miſchung mit. weißen and hellen Farben ganz 


vorzüglich gut eignen *). Zum weißen: Auſtrich nült . 
Bleyweiß ſetzt man dem Leinoͤl auch noch etwas Tet. 
pentinoͤl hivzu, welches verhuͤtet, da} de Anſteich ng u 
fü leicht gelb wird. ht 
Ein anderer, auf kaltem Wege hadeite texrcDelſtemnn | 
wird fo hergeſtellt: Das Peindt- wird Zunft ganz auf 
die $..295- beſchriebene Weife mit Schwefel⸗ oder Wis 
trioloͤl vaffinict, und wenn 24 fih: adgefidet ‚Bar, mit = ⸗ 


. p£t. Salzſaͤure gut burch Umruͤhren gemiſcht; worauf | 


man bie Miſchung ſo lauge :an einem mäßig‘ warmen 


2) Xud durch den Froſt rann man ſich ein weißes" zeruch⸗ 
loſes Seindl verſchaffen. Man ſegtt letzteres mit: Wafs 
fer der: Froſtkaͤlte aus, und ruͤhrt alles gut durch 

, einander, wenn das Waſſer zu gefrieren anfängt.. Oder 
man miſcht Leindl it Schnee und laͤßt vie Bing 

einige Wegen ig ber. Groptälte fepen, ® 


8 


4 


320 Drittes Kaske. Ä Snfteritungen 


Qrte fichen laͤßt, bis ſich -bie Sure vom: Dei geeunt 
amd zu Boden geſetzt hat. Diefeb farbenloſe Oel wird 
dann ohne weitere Bearbeitung. al6 Firniß gebraucht. 
Moch weniger umſtaͤndlich iſt folgende Bereitungs⸗ 
art: Man nimmt Pfund Leinoͤl und vermiſcht es durch 
Meiben auf dem Reibrſteine entweder mit einen Lothe 
Bleyglaͤtte ober 4 Loth Imkoitriol (ſogenannten wei⸗ 
hen. Vitriol), der vorher ſtark getrodnet ober. bei gelins 
"dem: Beer in einem unglafirten Topfe calcinirt worben 
if. Ein folder Firniß muß aber ſchnell verbraucht werben. 
Durch dieſe Behandlung erhäft man einen ſchnell 
trocknenden Oelfirniß; der aber etwas weniger Glauz 
nach dem Trocknen erhaͤlt, als ein gewoͤhnlicher gekochter. 
* sch 2% en, 
Was nun das Anfreihen mit Oel farben 
ſelbſt betrifft, fo iſt dabei folgendes zu bemerken: 
‚Die durchs Reiben oder Schlemmen nach $. 207 
gehörig. vorbereiteten Farben werden mit ber erforder⸗ 
lichen Menge von: Leinoͤlfirniß angerichen und gemiſcht. 
Man ſett non letzterem zu hen fertig geriebenen Oelfar⸗ 
ben ſo viel zu, daß die Barbenmifhung eine gewiſſe Zaͤ⸗ 
higkeit vder Dickfluͤſſigkeit, z. B. wie ein Syrup, 
erhaͤlt, ſo daß fie nicht in fluͤfſigen, ſondern in zaͤhen 
Tropfen von dem Pinſel laͤuft. Waͤhrend dem Malen 
muß der Firniß fleißig mit dem Pinſel umgeruͤhrt wer⸗ 
ben, damit fich die Farbe nicht zu Boden fee. Die 
Schoͤnheit eines Anſtriches wit Oelfarbe beruht aber 
nicht allein auf. einer gusen-Bubereitung der Farbe, fon« 
bern: auch auf ber Geſchicklichkeit dbedgnigen, der fie aufs 
trägt, Zuerſt iſt zu bemerken, daß auf kiefernem oder 
anberem Hoize mit ſtarken Faſern nur in die Laͤnge und 
nicht quer über die daſen geſtrichen werden var, weit 


R 


% 
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ſonſt ver Anſttich rauh und unanfehnlich ausfaͤult. So⸗ 


dann muß die Farbe mit einiger Anſirengung auf und 
ausgeſtrichen werben, wodurch zwar ein jedetmaliger 


Anſtrich nur ſehr duͤnne wird *), bei oft genug mieder⸗ 
holter Arber aber am Ende wie lackitt ausſieht. Frei⸗ 
lich wird auf ſolche Art wenigſtens ein. zweimaligte 


Grmbiren und ein breimaliges Butftreihen . erfordert, 


welches einen ſolchen Anſtrich koſtbarer macht; weßhalb 


auch gelvoͤhnlich nur einmal ſtatk grundiet und zwei⸗ 
mal gut geſtrichen wird. Daß jeder folgende. Anſtrich 


‚nicht eher vorzunehmen fen, als bis der vorhergehende 


troden “genug. geworben, verſteht ſich von ſelbſt. Ges 
woͤhnlich nimmt man zum zweiten. ober dritten Gut⸗ 


ſtreichen weniger Farbe unter den Firniß, wodurch der 


Anſtrich eine glaͤnzendere Oberflaͤche bekoͤmmt. | 
Bu dem. .sıflen Anſtrichen, ober: zum Grundiren, 
welches vorzüglich zum Zweck hat, die Poren an bee 
Oberflaͤchs det Holzes ꝛc. auszufüßen,. nimmt man ger 
woͤhnlich einen- wohlfeilern Oelfirniß, als zum Gutſtrei⸗ 
hen (zuweilen auch wohl blos eine Leimfarbe). Sp. 
nimmt man zum Beiſpiel einen weißen Oelfarbenan⸗ 


fi, zum Grundiren einen. Zimiß, weichen als Farbe 
2 Keeibe und 5 Bleiweiß zugefegt. wurde *);. zum Guis 


ſtreichen bebient man ſich dagegen, wenn die Arkeit recht 
ſchoͤn werden fell, und biefelbe. nicht: der freien. Luft angs 


geſetzt wird/ einer aus reinem Bleiweiß und Firniß mit 
Bufae von, etwas Terpentin bereiteten weißen Oelfarbe. 


2*2 Wenn man ‘jur dick aufftreiät, entſteht der Rate, " 
daß fi beim Abtrocnen der Anſtrich runzelt. | 


| ” Auch zu „vielen „farbigen Anftrihen, 3 B. zu Gr, 


nimmt man zum Grundiren dieſen Firniß, den man 


. auch wohl noch durch Zuſat von etwas Kienruß ober 
Frankfurter Schwarz eine ins Sraue uende Sant 
tirung giebt, U —* F | 
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- Wenn dagegen ber Anftcih an einem Gegenſtande ge⸗ 
macht werden foll, der der freien Luft ausgeſetzt wird, 
an welcher da6 Bieiweiß zu bald austrocknet und aufs 
fpringt, f6 nimmt man auch beim Gutitreihen zum 
Firniß fein reines Bleiweiß, fondern verſdi es mit z 
. ober mehr: Kreide und läßt das Terpentindt weg. 
..*  Diefe Erfparung am Bleiweiß wird auch dann 
‚angewendet, wenn der Anſtrich recht wohifei hergeſtelt 
werben foll *). W 
Zuweilen werben Oelfirniſſe auch fi edend heiß aufs 
getragen, beſonders wenn man eine neüe Mauer oder 
einen feifchen, noch feuchten Gypsguß anrichten will; ohne 
biefe Vorſicht biättere die Oelfarbe ab. 
: Malt man mit Delfiniffen auf Metall oder andere 
- Materien, deren Glaͤtte dem Auftragen der Farbe hin⸗ 
derlich iſt, ſo wird beim Grunbdiren etwas Zerpentins 
eſſenz zugefegt, bie bem Fehler abhilft. :- Be 
Wenn man Leinewand mit Ditfarhii anſtreichen 
wil, fo diebt man ihr erſt einen Grund, mit mittelmaͤßig 
ſtarkem Leimwaſſer uͤberſtrichen. Nach dem Trocknen reibt 
“man fie auf der Oberflaͤche mit Bimsftein‘ eben ab, dann 
. wird mit Delfarbe geundirt“und gut geflrichen. 
Manche Delfarden, z. B. Kientuß, Bolus, trodnen 
langſam in Del; dieſe koͤnnen duch Zuſatz von Blei⸗ 
glaͤtte und Zinkvitriol zum ſchnelleren Trocknen gebracht 
werden. Dieſer Zuſat darf nicht eher geſchehen, als in 
dem Augenblicke, wo nnn die Farben anftragen will, 
weil fie. ſich außerdem zu fruͤhzeitig ſohr verdicken wuͤrde. 
Wenn man Oeifirniſſe aufbewahren, il, fo muß 


—9 Um an Delfarbe zu erfparen, giebt man guweilen auch, 
r befönderd wenn: man auf Holz: oder andere pordſe Koͤr⸗ 
3... per, bie viel, Firniß einſaugen, einen Brund von 
on Selmfarbe, was jrdoch bei Gegenſtaͤnden, ir Ne freien 
guft ausgeſetzt fi w nie gelcheden darfee 


2c. 
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ur Wobnung und Soꝛtherlhe er 


FR in: iuftdicht netſchloffenen Gaitßzen ober Blaſenꝰ ig ge 

ſchehen. In offenen. Gefäßen ibidee ſich balb auf“der 
Oderflaͤche des Firniſfes rise. bicks Lelaſtifche Haut, Die 
zur: Malerei unbrauchbar iſt, indem fr fi ſelbſt im 
friſchen Leinöt oder Firniß wide mehr auf aufloͤſet⸗ J 


Dauschafte Barbynänkrige. mit mitg⸗ Sins 
. ober Epweiß, Kaͤſe. 
5 Ri” Er Be2E 

“ war zwar ſchon ſeit langer gat Bekannte, Yıp Bde 
weiß und friſcher Käfe mit gebranntem. Kalke einen ſehr fer 

ſten Kits liefern (f. $. 197. ); "die Anwendung, sdigfer Mi⸗ 

fhungen zu Farbenanſtrichen iſt aber eine neuere Etfindung. 

Die Malerei, mit mild wieh, ‚nad Kader de. Beaur 

folgendermaßen weranflaltet,, EEE 

: Zwölf Loth, gebrannter zait werden mie, 2 Loth | 
Waſſer beſprengt. Der Kalk zerfaͤlt zu Pulyer, wel⸗ 
ches man mit Milch zu einem, dünnen Brei -anrährt, 
dem man hierauf 8 Loth Leinoͤi unter, fleigigem, Umruͤh⸗ 
ren ndd, und nach hinzufuͤgt. Wenn dieſes geſchehen, 
wird bie Miſchung mit noch mehr. friſcher Milch ver⸗ 
duͤnnt, in welcher vorher 3 Pfund geſchlaͤmmte Kreide | 
eingerlinrt wurden. Die ganze Menge der angewendeten 

Milch zuſammen mag etwa 33 bis 4 Pfund. betragen 

Dieſe weiße derchenmaſe kann durch Zuſat von 

etwas Kienruß grau, durch Oder, ‚gelb, duch Ensljſch⸗ 

roth rotp, durch Gruͤnſpan gruͤn, burch Indig blau 
gefaͤrbt, und ſo zu farbigen Anſtrichen benutzt werden. 
Dieſe Farben laſſen LUD ohne zu verderben, mehe _ 
were Wochen aufbewahren. Ein jweimatiger Anfteich Das. 
wit; ift: zur. Deckung des Gegenſtandes volkonimen hin⸗ 
xeichend. Sie „trocknen ohne uͤblen Geruch aus, And 
hab sine Bealcharleit, bie den Oelfarben wenig hädhe 
. Ä * 2 


m‘ e. 
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"giese, jeboch nicht ken Glanz besfetben, Durch dumm 
Anſttich mit Eyweiß welches mit Waſſer verbinnt wor: - 
den, kann man biefen, Milchfarben zwar einen Rärtere 
San geben, bar aber nicht ſehr dauerhaft iſt. 
- Nimmt man zu vobiger Miſchung noch eine cm f 
‚große ‚Menge Harz ( Ketsfodi um), als Leinoͤl angewen⸗ 
tet wurde: fo wird bee, Anſtrich in der Wilterung noch 
dauerhafter ſich zeigen. Leinoͤl und Harz werden über . 
gelindem euer geſchmolzen und dann mit dem Kalk 
breiz wie gben, gemiſcht. . nm 


x 


ı 


zn 


ae *42 9. 216. | “ 

2 der Srund, warum vorbefchriebene Miſchun⸗ 

gen dauerhafte Sachenänftiche geben, „darin Liegt, daß 

ſich der Kalk mit dem kaͤſigen Theile der Milch, fo wie 
mit dem Oele zu einem im Waſſer unaufloͤslichen Körper 
vereinigt, fo. kann man duch flatt ber Milch (nad db’ Ar 

vet) ſich des feifhen, von Molken gehörig befeeiten 

: Käfes bedienen. Man nimmt davon 10 Pfund, reibt 

ihn mit 3 Pfund Kalk, ber vorher buch Vefprengen 

mit Waſſer in Pulver zerfallen, ‚welches noch durch ein 
feines Sieb gefiebt witd, anhaltend zut zuſammen, fo, 

daß das Ganze die Form ner. Urt von Salbe erhält, 
mit: welcher aldbann noch 18 Pfund geſchlaͤmmte und 
mit 5 Pfund Waſſer breiartig angemachte Kreide - durch J 
Zuſammenreiben innig gemiſcht wird. Durch Zuſat von 

den $. 215. angeführten Sarben "Age fü ſich der weile 

, ‚Ye auf verſchiedene Art färben. —— 
5 23. 

"Da Räfeftoff- und Eyweiß im. ihren Seiten ei. 

| Aenfäaften fo nahe. verwandt find und daher auch lexte⸗ 

seh mit Kalf eine im: Waſſer unauflöatihe Mir 

alt Rift es wolaue non der: deſhtiebenen Methoͤde 


— 


' 
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we Malerei anwendbar. . De. bagwifchen: Eiweiß nicht 
leicht in erforderlicher Menge uni auch nicht: wehlfeil 
genug für dieſen Zweck herzuſtelben iR, ſakann mon füh 
mit groͤßerem Wortheile das Bag. bedienen, wriches 
‚neben. einem rothen Gardefefi: «ine sehe Dong SW 
weißftoff aufgeloͤſt enthaͤt. zn Dun ie 

"Man nimmt ı2 —* * but, 1. Pfand uw 
Yulver gelöfhten Kalk, i Pfund, eindt und, 9 Pfund 
gefhlämmte Kreide und, miſcht biefe Materien auf Ahne 
liche Weiſe, wie 9. 216. ängiebt, ‚sufammen, Wegen. 
dem rother Farbeſtoffe des Bluis friert. die ‚Baibe.. der 
Miſchung und der damit gemachte Auſtrich ins Btaͤun⸗ 
lichrothe; welche Farbe aber durch Zuſat von Kienruß, 
Ocher ꝛtc. verſchiedentlich modifi izirt werden kann. u 

Diefer, in, ber Witterung recht dauerhafte Farben. 

anſtrich eignet ſi fich vorzuͤglich für Lchmmände, bie man 
| vorher vun einen Anſtrich mit bloßem Biute grundirt. 
| 6. 218. nt 

Endtich hat man auch zu Brei gekochte und daun 
antgepreßte Kattoffern als ein Bindungemittel für 
hie Zatben benußt. Die beim Auspreffeti erhaltene 
ſchleimige kleiſterartige Fluͤffigkeit wird nämlich mit ver 
ſchiedenen Farben bermiſcht und ſo zum Anſtteichen ver⸗ 
wendet. Statt der Kartoffeln kann ud ein dunner 
| Mesitiifer angewendet werden. u 





Vierter Artitel. 
Vom kacklren und von der Bereitung ber da⸗ 
au noͤthig en tadfirniffe. Fan 
8 | | 5. 219. | 
Man tadirt Holz, Dappe, Leber, Metan und ans 
bexe Subſtanzen, um ihnen einen ſchoͤnen Glang zu ges 
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hen; ihre :Gürben gegen; das Verbleichen zu fchuͤtzen und 
bie. wachtheilige · Sinwirkung · der Luft way Feuchtigkelt 
ahuhaiten/damit ‚fie ſich nicht: leicht werfen oder krumm 
dichen( wieze WEI Balz), nicht erweichen und ſchadhaft 
werden ¶wie z. 8. Leber und Pappe), nicht roſten und 
ſi 9 nicht — (wie bie unebien- Metalle leicht hun): 


"Das gudlten. heſteht in einer Ueberſtreichung der 
— mit Lackfirniffen, deren Hauptbeſtandtheil aus 
harzigen Stoffen beſteht, welche durch Alkohol, ätherifche 
oder fett austrodnendk Ste (Deifi eniffe) aufgelöfet und 
in einen fd flüffigen Zuſtand verſetzt werden, daß fie ſich be⸗ 

quem auf Die ‚Oberfläche ber zu lackirenden Körper auftras 
gen läffen. Nach Beſchaffenheit des angewendeten Aufloͤ⸗ 
ſungsmittels nennt man bie Lackfirniſſe geiſtige, aͤt h e⸗ 
rifch⸗ stige: ober fecte % ber wenn mehrere verſchie⸗ 
bene Auflöfungsmittel gebraucht wurden, gemiſchte. 


Ein guter Lackfirniß ‚muß. folgende Eigenfchaften 
haben: „Er muß leicht austrodnen und nad. bem Aus⸗ 
trodnen hinreichend hart. erben, fi id) mit, dem Körper, 
auf welchem er aufgetragen wird, feſt vereinigen, ohne 
Riſſe zu bekommen oder 'abzuſpringen; nach dem Aus⸗ 
trocknen muß er hell und ſpiegelnd und. nach Erforder⸗ 
niß auch durchſcheinend,, „nicht ‚aber matt ſeyn; endlich 
muß er ſich Jahrelang unveraͤndert erhalten, ohne zu 
verdunkeln, zu verbleichen und unſchimmer zu werben. 


Die gute Beſchaffenheit ber ‚Ladfirniffe hängt vor⸗ 
zuͤglich mit von einer ſorgfaͤltigen Auswahl der Dates 


*) Die fetten Delſtrnißlacke muß man bei Gegenſtaͤnden 

| anwenden, bie ber freien Luft und ber Feurchtigkeit 

außgefest werben ſollen. Bei folden, wo bies nicht 

der Kau ift, kann man ſich der mit Alkohol bereiteten 
Lacſirniſſe bedlenen. 





Zw a‘ 
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siglien ab, bie ven ſehr verſchiedener Aut find. Es ‚ge ' 


hören Hierher: . 
1) Harzige Körper.“ Die gebraͤuchlichſten find 
der Kopal,' der Bernitein, der Mäaflir; der Gandarsf, 


das Schellack, das Elemi⸗, Benzoe⸗ und- Geigenharz - 


(Kolofonium), Drachenblut, Aloe, Aſphalt x. 
"Um recht reine, weiße und helle Firniffe zu erhal⸗ 


ten, muͤſſen die reinſten und ain wenigſten gefaͤrbten 
Stuͤcke, die im Bruche hell und glänzend ft find, ‚autgee , 


ſucht werden. 

2) Weingeiſt oder Atkohol *J. Dieſer muß 
fo ſtark ſeyn, daß er an dem Richterſchen Alkoholmeter 
(f. $ 154.) 85 Grad zeigt. , 

3) Aetheriſche Oele, z. B. Rosmarinoͤl, La⸗ 
vendelbl und Terpentinoͤl. Letzteres muß frei von aufge⸗ 


lͤſeten Hatziheile ſeyn; am beſten, wenn man es noch 


einmal durch Deſtillation veftifiziet, 

4) Fette austrodnenbe Dee, . B. das 
Lein⸗ und, Mohnoͤl. Sie Wuͤſſen voͤllig klar und durch⸗ 
ſichtig und nicht mit fremden ſchmierigen Oelen, die der 
Austrocknung unfaͤhig ſi nd, wie B. Ruͤboͤl „ver⸗ 
faͤlſcht ſeyn. 

5) Zerpentin. Er beſteht anß einer Berbins 


bung von Harz: und Terpentinoͤl, und muß Mar und 


ducchfictig ſeyn; am beſten iſt der. penetianiſche. 
Außerdem wird zu wanchen Firniſſen noch Sch we⸗ 


fetaͤthe J Kampfer, Copaivabatfam ongemandt, 


*) Dr Alkohol wird aus dem zweimal deſtillirtem Wein⸗ 


geiſte ( Spiritus vini rectihcatissimus) gemacht, ins 


dem berfelbe nochmals über trodnen ſalzfauren Kalt 
. oder Ealzinirte Potafche beftillirt und nur etwa bie 


Häfte ber Biäffigkeit aus der Blaſe oder Retorte 


uͤbergezogen wird. 


—3 
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bie ebenfans von andgezeidguet guter Beſchaffenheit ger 
nommen werben muͤſſen. 

Bei Bereitung dee kackfitniſſe mug im Angemeiren 
“mit großer Vorſicht verführen werben, weil fi bie da⸗ 


zu genommenen Stoffen leicht entzünden und Fenersge. 


fahr veranlaſſen können. — Am beſten nimmt man 
daher die Bereitung im Freien ober an fenerfihern Or⸗ 
ten vor. Die folgenden 66. Ichren bie Verfertigung 
ber vorzäglichfien Ladfirniffe. 


$. 220, " 

Die Kopalfirniffe. Diefe Firniſſe geihnen Ah 
vorjuͤglich durch Klarheit, Härte und Feſtigkeit aus, ins 
dem: fie der Reibung ſehr gut widerfichen. Der vorher 
gut außgefuchte und zu Fleinen Körneın, etwa vgn ber 
Größe eines Stecknadelkopfes, zerſtoßene Kopal wird auf 


verfchiedene Art zu Firniſſen zubereitet. Einige ber bis 


ſten Kopalfirniſſe find folgende: 

a) Ein Loth Kopal wirb mit 4 Loth rektificittem 
Schwefelaͤther 50 Minuten lang in einem verſchloſſenen 
Stafe umgefhättelt, bis er ſich ganz klar aufgelöfet bat; 
wenn die Auflöfung nicht vollfländig erfolgte, fegt man. 
noch etꝓas Schwefeläther au. 

Ehe man diefen Firniß auftraͤgt, beſtreicht man die 
Dberflähe bes zu lackirenden Körpers mit einer aͤußerſt 
dünnen Lage von rektifizirten Zerpentindl, worauf dee 
Kopalfimiß mit einem Pinfel aufgetragen wird, 
| b) Zwei Quentchen venetianifcher Terpentin Were 

den in einen glaͤſernen Kolben, der auf heiß gemachtem 
Sand geftellt wirb, gefhmolzen, und nun zwei Quents 
dien Rosmarinoͤl nebſt acht Loth Kopal zugeſett und, 
wenn letzterer geſchmolzen, ein Pfund Alkohol hinzuge⸗ 
than, worauf die Oeffnung des Kolbens mit naffer 


7 / 


⸗ 
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Blofe verbunden wird, in deren Mitse.eine Stecnadel eine 

gefiochen wird. Nun erhält man ben- Kolben 6 Tage 
lang in einer Wärme von 60 Gran Reaumuͤr in. einem 

Sandbade, bis die Aufldfuhg vollſtaͤndig erfolgt; worauf 
der Firniß durch Leinewand filteirt wird. 

c) Man gießt in, einen - giäfernen Kolben ein 
Pfand vom flaͤrkſten Altahor nebft vier Loth Schwefel⸗ 
äther, haͤngt Über. die, Fluͤſſigkeit act Loth Kopal im 
einem Beutelchen von Flor auf, verſchließt den Kolben 

mit einem Helm oder mit Blaſe und erhält ihn im 

Sanbdbade in einer Wärme von 60 Brad. — Der Kos 
pal wird hier ducd die aufflsigenden Duͤnſte aufgeloͤſt 
and teöpfelt nach und nach in den Alkohol. Man ges 

winnt fo einen välig klaren Firniß. 

d) Sechs.Loth Lapendeläl: oder. Kotmarindi und | 
eig Achtel Loth. Kampfer werden in einem Kolben. fo. 
lange in gelinder Wärme verhalten, bi6 der Kampfer 
anfgelöft iſt und bie“ Fluͤfſigkeit aufzuwallen anſaͤngt, 
dann wird vier Loth Kopal nach und nach in kleinen 
Portionen hineingeruͤhrt; wenn er ſo geſchmolzen, gießt 
"man 8. Loth Terpentinoͤlzu. Dieſer Firniß iſt norzuͤg⸗ | 
- fi. Bar, gefehmeidig und feſt. 

e)+. Ein: Pfund Kopal wird mit 3 Pfund Copai⸗ 
vabalſam in gelinder Waͤrme geſchmolzen und hierauf 
ber heißen Maſſe J Pfund ganz heller Leinoͤlfirniß uns 
ser fleißigem Umruͤhren zugeſetzt. Beim Gebrauch kann 
man diefen Firniß mit Terpentinoͤl verduͤnnen. 

f) Endlich if auch zur -Auflöfung. bes Kopals in 
Leinoͤl bie im foigenden $. ‚unter a) angegegene Mes 
xchode brauchbar. | Ä 

Die gedachten Kopalficniffe werben angewendet, 
wenn. man einen vorzuͤglich harten und feſten Lad, wel⸗ 
her der Meibung ausgeſetzt iſt, auf Holz, Papparbeit, 

nn 
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Metal x. hervorbringen wit. Da ffe aber theuer find. 
fo werben fie nicht felten mit anbern wohtſeiteren Sen 
im, beſondere wit Sandarak, werfen 


F. 221. 


Der Bernfleinfirnig iſt von oerfhichener Des 
ſchaffenheit, je nachdem Bei feiner Iufammenfegung und 
Zubereitung verfahren wird, ſelgende Arten gchoͤren 
zu den beſten: 

4) Wan reibt 1 Pfund Bernflein mit 4 Loth Leindt 
ab und ſchmelzt ihn dann bei rafchem Kener in einen 
irdenen Gefäße. Der gefhmolzenen Waffe fest man 
hierauf 150 Pfund eines gut bereiteten Leinölficniffes 
hinzu und laͤßt das Ganze noch einige Minuten lang 
kochen, gießt den fertigen Firniß fobann durch Leines 
wand und bewahrt ihn in einer Flaſche auf *), Er 
iſt zwar etwas dräuntich, aber feft und fo bauechaft, daß 
er der Einwirkung des fiedenden Waſſers widetſteht, das 
her er auf Metal und Holz fehr gut zu gebrauchen if. 
Das Holz muß vor bem Auftragen biefes Firniſſes 
ftark getrockknet und gut. poliert werden. Der trodene 
Firniß wird zulegt auch poliert, 

- b) Zu 2 £oth geſchmolzenem Kolofonium tafgt man 
4 Loth fein gepälverten Bernflein. Wenn. die Maffe 
fleif wird, fügt man nod etwas Terpentinoͤl und hier 
auf noch 4 Loth Kopal hinzu. Wenn auch. ber letz⸗ 
tete geſchmolzen ift, ſo fegt man nod ı Pfund Ters 
pentinoͤl zu, und gießt die Auflöfung durch Leinewand, 
Dieſer Firniß paßt für metallene Gegenflände gut. Nach 
dem Auftragen. möäffen bie bamit ladirten Sachen einer 
+) Menn- man uch 6 oder 8 Eoth Asphalt zu biefem 


Bernfteinfirnig hinzufuͤgt, fo erbält man einen (dwars 
gen dirniß fuͤr Kutſchen und eiferne Seraͤthſchaften. 
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Bige (fr Bu: in einem Badıtm) ausgeſetzt werben, bie 
jedoch nicht ſo ſtark ſeyn darf, daß der Lad fläffie wird . 
An’ tühleren Orten: trocknet diefer Firniß nicht [hell 

0): Eimn weißen Bernſteinfirniß verfertigt man, in⸗ 
dem man 4 Loth weißen gepäfverten Bernſtein in ein Loth 
geſchmolzenen venetianifchen Terpentin unter öfterem Um⸗ 
ruͤhren eintraͤgt. Wenn die Maſfe anfängt üb zu 
werben, fo macht man fie durch einen Zuſatz von Ros⸗ 
marinoͤl wieber ſtuͤſſiger. Zulettſetzt man noch ig Loth 
Werpentinöt u and- -filteiett den Firniß darch Leinewand. 
d) En Loth feines Kvlofonium wird geſchmolzen, 
dann 4 Loth. gepulverter Beruſtein zugeſetzt. " Bängt 
die Mae: un, ſich zu verdicken, ſo verdünnt man ſie 
mit Terpentinoͤl, fuͤgt dann 2 Loth Eiemibatz hinzu, 

aid wenn dieſes geſchmolzen iſt; gießt man zuleht noch « 
3 Pfund Kerpentinöl binen. — Dieſer Firniß iſt zum 
Ueberziehen :von vergolbetem Holze und metallenen Ges 
genſtaͤnden geſchict. Man muß ihn etwas warm aufe 
tragen, oder die Gegenſtaͤnde muͤſſen vorher erwaͤrmt 
werden. Dieſes gilt auch vom folgenden, für ſilberne 
unb mit Blattfilber verſlherte Gegenſtaͤnde paſſenden 
Firniß; 
| e) Dan bereitet diefen ziwiß eben fo wie den unter 
d) befchriebenen; nur daß man dazu 6 Loth weißen. 
Bernſtein, 2 Loth Elemiharz, 2 Loth Sarcocols, und 
3 Pfund Terpentindi nimnmit. 

f) In einen glaͤſernen Kolden traͤgt man 2 Loth ganz 
weißen gepuͤlverten Bernſtein, 2, Gran Kampfer und 10 
Loth Alkohol; Hierauf verbindet man die Koltenmäns 
dung mit naſſer Blafe, und fest dann. den Kolben 
einige Wochen lang. dem Gonnenlihte aus. Täglich: 
muß bie Miſchung einmal umgeſchuͤttelt werden. Die⸗- 
ſer dirniß eignet ns ve gut zum uederziet en 
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von Miniatur + und andern Semaͤlden, um. bie Wafı 
jerfarben feſt zu maden, - - 

g) 2 Loth Kotofonium, 2 Loth Berußsin, 2 Loth 

—— und J.Pfund Terpentinoͤl werben nach ber 
unter d) gegebenen Vorſchtift zu Fixniß bearbeitet, Nom 
man durch Zufatz von fein geſchlaͤmmten Beinfhmwarz eine 
Schwarze Farbe giebt. Dieſer Firniß papt- für Papier⸗ 
machee. Er muß heiß gufgetragen werden. 
n)y 4 kLoth Kolofonium werden geſchmolzen, dann 6 
Loth gepuͤlverter Bernfiein zugeſetzt; wenn auch biefer 
darin zergangen, laͤßt man bie Maſſe akfählen, und 
fetzt noch 3 Loth ‚Zerpentindt und eben fo viel äuften 
Leinoͤlfirniß zu. Dieſer hitniß eignet ſi f 4 für. Vearen 
aus Eiſenblech. Br. 
Die meiſten ber genannten: Bernfeinfriffe zeichen 
ſich durch Feſtigkeit und Haͤrte aus, widerſtehen ber 
Meibung gut, find aber mehr gefaͤrbt, als in der Regel 
die eben ſo feſten u und dauerhaften Reralfinif 


14 . 


6. 222, ' 


Die Sandarak -» und Maftirfirniffe find 
minder hart und feſt, als die bisher erwähnten, jeboch 
auch zu vielen Zwecken noch ſehr brauchbar; durch Zu⸗ 
fatz don Koͤrnerlack oder von etwas Kopalfirniß koͤnnen 
fie feſter und dauerhafter gewacht werden. — Man 

kann ſie nach folgenden Methoden bereiten. 
a) 12 Loth Maſtix und 4 Loch Sandarat*) werden 
su 6 Loth durh Wärme flüffig gemäcten Terpentin 
‚ hinzu gefegt, worauf man 64 Loth Alkohol hinzufügt, 


*) Damit die gepülverten Harze bei der Aufldfung nicht 
sufammenbaden, kann man fie mit 8 en Slatſtaub 
innig vpcemiſchen. 


N 
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und. dem. -Kolben, worin bie. Bereitung vorgenommen 
wurde, gut verſchloſſen in eine mäßige Wärme, welche 
die des kochenden Waſſere nicht uͤberſteigen darf, hin⸗ 
ſtellt, ‘bis. die Aufloͤſung erfolgt iſt. — Dieſer Fitniß 
beſitzt ſeht viel Glanz, aber wenig Conſiſtenz. Er eig 
net fi als Lad. für Papiezmarhen, - 


" b). 12 Lord Sandarak, 6 Loth Moſti, 6 voth fluͤſſi⸗ 
ger Kopal' (dem man bereitet, indem man'dem bei ges 
linder Hihe gefhmolzenen Kopal in Waffer gießt), 6 
Loth veriebifcher Terpentin und 64 Loth Alkohol, Joets. 
den nach dem unter a) befchriebenen Verfahren zu 
Firniß bearbeitet, der eben ſo viel Stanz, ats bek 
vorige, aber mehr Konfifteng beſitzt; daher man ihn gut 
gu Möbeln und andern der Reibung ausgefegten Gr 
genftänden verwenden kann. 


c) Ein Firniß fuͤr Hay: und Eiſen wirb wie a) be⸗ | 


1 reitet, aber mit folgenden. Materialien: ı2. Loth Sanda⸗ 


rak, 4 Loch Schellack, 8 Loth weiße, Hay, 8 Loth Li 
pentin, 64 Loth Alkohal. UU | 


A) Bu einem Ladfirniffe, für muſttaliſch Infſeru⸗ 


mente und feine Möbeln nimmt man: bei ber naͤmlichen 


Verfahrungsart 8 Loth Sandaraf, 4 Loth Rörneriad, 
2 Lorch Maſtix, 2 Loch Benzoe, 4 Loch ventdiſchen Tem 
pentin, 64 Loth Alkehol. 


e) Zu einem & oldfirniffe Pr metallene Waaren 
nimmt mon 6 Quentchen Kurkumewurzel nebſt 12 
Gran vom feinſten Safran, digerirt dieſe Skoffe in 
einem glaͤſernen Kolbenimit 40 ‚Loth Alkohol 20 Stun⸗ 
den lang, fest hierauß,in Mülnergeflult, GiQuentchen 
:Summigutz 4 Lorh Sandarak, 4 Loth Eleini, © Loth 
Drachenblutharz, 2 Loth Körnerlad und: 4. Loth Ter⸗ 
pentin hinzu und bringt den mit Bigft derbundenen 
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— 


Kolben in einer dem. Stedpunkt nahe kommende Wärme 
(im. Bafferbade) bis zur erfolgten Auflöfung. 

f) Für Mefling dient als Goldfirniß 12 Loth Körs 
nerlack, 4 Loth Bernftein, 4 Loih Gummiguttä, go 
Gran Sandelholz, 60 Gran Drahenbtut, 36 Gran 
Safran, welche Materigjien auf ähnliche Art wie e) 
anf -Sirmiß ‚bearbeitet. werden, 

9). Ein anderer Goidfirniß für Geräthe von Metal 
und. Holz hat. folgende Beftandtheite: 8 Loth Koͤrnerlack, 


8 Eoth Sandarak, ı Loth Drachenblut, 36 Gran 


Summiguitd, eben ſo viel Kurkumewutzel, 4 Loth Ter⸗ 


pentin, 74 Loth Alkohol. 


N) Zum Ueberziehen von Oelgemaͤlden wird folgen⸗ 
der, Firniß bereitet: 24 Loth Maſtix und 3 Loth vene- 
diſcher Zerpentin werden bei. gelinder Wärme geſchmol⸗ 
zen, hierauf ein Loth Kampfer, 10 Loth gepuͤlvertes 
Glas und 74 Loih Alkohol zugeſetzt, und der Kolben, 
wie unter 8). angegeben, bis zur vollftändigen Auflöfung 
bes Inhaltes in’ einer angemeſſenen Waͤrme erhalten, 

i) Ein ſogenannter chineſiſcher Firniß, der 
mit allen Farben verbanden, aufgetragen werden kann, 
wenn bie Gegenſtaͤnde vorher geſchliffen ſind, wird ver 
fertigt, indem 2 Loth reiner Schellack, 4 Loth’ Mafkir, 
4 Loth Sandarak in einem Kolben mit ı Pfund U; 
topot digerirt werden, bis alles aufgetöft iſt. 


FP . 223. u 
Be bisherigen Sandatak⸗und Maſtirfirniſſe in 
per vorzüglich ben Alkohol zum.Kuflöfungsmittel; - 
kann ſichaber and) an deſfen Stelle bes gebleichten * 
‚oder der Leinoͤlfteniſſe bedienen," wodurch man..mit. ben 


‚genannten Harzen Firniſſe von größerer Zaͤhigkrit erhält, 
‚als die Weingeiſtfirniſſe es ſind, und die zum Malen 


= 


fie Wobuunz und auge 


gut zu Zebt auchen find. We 3 B. einen weigen 
Firniß von der angefuͤhrten Veſhaſſenheit gu walten, 
| verführt. nzan folgendermaßen: \ 

In einem‘ gläfernen Kolben mifht man 8 Loth 
toeißen Sandaraf, 2 Loth weißen Maftir, 14 Duent⸗ 
chen venebiſchen Terpentin, 6 Loth geläutertes Terpen⸗ 


tinoͤl und 13 Pfund reines weiß gebleichtes Reindt recht 
gut durch einander, verſchließt hen Kolben mit durch⸗ 


ſtochener Blaſe und laͤßt ihn alsdann 15 Stunde lang 


in einem Topfe mit ſiedendem Waſſer ſtehen, worauf 


man ibn noch einige Tage am der Sonne: bleiht, um 
‚> ihm recht. weiß zu machen. Diefer Firniß kann mit allen 
.. Sarben verſett, zur Malerei ſehr gut gebraucht werden. 


Zu einem braunen Delficnig ſchmilzt man im 


glaſurtta. Topfe 12 Loth Kolofonium, -fegt nah und 
nach 6: Eh Maſtix und eben fo viel Sandarak hinzu; 


wenn auch diefe geſchmolzen ſind, gießt man ſo viel kla⸗ 


res Leinoͤl zu, daß ſolches 2 Finger breit uͤber der Maſſe | 


fleht, und luͤßt unter Reißigem Umruͤhren das ganze Ge— 


r 


menge 16 Minuten lang fiden. Nun giebt man no 


4 Loth: Aloe, 2 Loth Drachenblut und 8 Loth Umber, 


alles fein: zerrieben, hinzu, und wenn die Maſſe einige 
| Minuten ling ‚gekocht hat, noch 8 Loth Bileiglätte und 


12. Loth: Menpige, Damit laͤßt man alles noch 30 


Minuten. fieden, nimmt. dann‘ das Gefäß vom Feuer 


zum Adkuͤhlen und gießt, wenn die Maſſe nur noch lau⸗ | 
warm ift, 6 Loth Terpentitzoͤl hinzu; und wenn alles 


wohl durch Umruͤhren gemiſcht iß, Mi ltrirt man den Ein 
ni burch Flanell. 


* re 
“un “ru 


. Einen. japaniſchen gras m: man nad, | 


—* in einem. Pfunbe: Redatben Leinoͤſs 2 Lach‘ A 
phalt 4 Leth Animeharz, 3 Loth Wr; eben " 


x 
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viet Bleiglaͤtte und 3 dorf Umber fein zerſtoßen aufge 
geiäß werben, 


6... 224. “ 

Einen Sarlsarficnig, der für braune und 
ſchwarze Gegenſtaͤnde von vorzuͤglichem Nutzen und da⸗ 
bei feſt und hart. iſt, kann man ſehr leicht darſtellen, 
wenn man 6 Loch Schellack, „ein, Quentchen venediſchen 
Terpentin und ein Pfund Alkohol bis zue erfolgten Auf 
loͤſung in eine gelinde Digeflionswärme ſtellt. 


- Wenm man auf diefe Weife in 2 Pfund Alkohol 
ein Pfund Schellack auflöfet, fo. erhaͤlt man einen guten 
Dolierlad aber Firniß zum Polieren hoͤlzerner Möbeln, 
Das Polieren. damit wird vertigtet, jndem man ein Stud. 
Gen Leinewand in Geſtalt eines Ballens zufammenbreht 
und nun ein Gemenge von 2 Theilen Polierlack und ein 


keinen Provengeroͤl darauf gießt. Man reibt nun damit 


ſehr ſchnell auf der Oberflaͤche des Holzes, und zwar 
ſtets nach der Richtung der ‚Holzfofern ; fo. bekoͤmmt der 
Gegenſtand einen duͤnnen Ueberzug, nach deſſen Abtrock⸗ 
nen ein zweiter, dritter und allenfalls noch ein vierter auf 
‚befchriebene Art gegeben wird.  Gefimfe und Bildhauer 
“arbeiten beflreihe man mit jenem Politurlad (ber durch 
Bufag von etwas Alkohol dann ‚noch fluͤſſger gemacht 
wird) mittelſt eines Pinſels von Dachehaaren. | 


Iſt dieſer Lad vonftändig autgetrocnet, ſo giebt 
man ihm bin gewänfdjten Glanz durch zart gepuͤlverten 
Trippel;“ der auf feine, mit Provengeröl geträntte Leis 
newand gefirent und auf ber Oberflaͤche des Lacks ſchlei⸗ 
fend herum gerieben wird. Zaulett veibt man vie gian— 
sende Oberflaͤche noch mit micher keinewand ober set 
tem Leber. ab. 


4 ⸗ 7 
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$. 225. 

u de Krbeie das Lakrens oder das Aufl 
"tragen der Latfirniffe a bie zu lackitenden Gegenſtaͤnde 
betrifft, ſo muͤſſen zuerſt die. letztiren duch Schleifen 
und Polieren vollkommen glatt gemacht werden, wie 
z. B. be Metalle. Poroͤſe "Körper (z. B. Holz, Pap⸗ 
pe) teinft man außerdem vorher noch zu wiederhot⸗ 


sn Malen mit einer Auftaſung von. Diſchlerleim, 
damit fie. fi) glätten polieren laſſen umd nicht 'zu viel 


von. dem theuern Ladfirniffe einfangen. Oft giebt 
man ihnen au noch vor dem Lackiren einen farbigen 
Grund, indem man fein eriebene Kreide oder andere 
Karben mit, einer Auflöfung von Pergamentieim anceibt, 
und fie, fobann mit: einem Pinfel zu ‚wiederholten Malen 
auf die mit. keimaufloͤſunſ getrantte Oberflaͤche des Koͤr. 
pers auftraͤgt. Man giebt bei jedem Anſtriche nur eine | 


duͤnne Lage von jenen Leimfarben auf; wiederholi J 


aber das Anſtreichen fo oft, bis ſich ein hinreichend .dik, 
ker Grund gebildet hat, meicher nach gehoͤrigem Austrock 
nen nun mit fein gepülverten Bimeſtein (dey mit einem 
feuchten Tuche darauf regelmäßig. gerieben. wisd) abzu⸗ 


ſchleifen und eben fo mit feinem Trippel zu ‚polieren if - 


Auf ben. Kreidegrund kann nun ſogleich, wenn ‚mar | 
will, der Lackfuniß aufgeiragen werden, ober man kann 
auch vorher beliebigen Falls den Kreidegrund noch mit | 
andern Farben Aberziehen, | 
Beim Auftragen ber Site ſind ftgenbe megeln | 
„iu deoba cten: | 
| 35 Daß man die Arbeit weder in zu ſtarket 
Hige,' noch bei zu ſtrenger Kälte vornehme: Die Wein, | 
geilifieniffe ertragen erſtere am. wenigſten. 
2) Muß der Dit, wo die Arbeit des Lackitens 
votgenbiihten 8 nl und nicht au ir bem 
9 
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Pe 


.» m 


338 Drittes Sapkh, „Kunfißereitungen | 


Staube ausgeſetzt ſeyn, wodurch ber Lackanſtrich fonft 
leicht verunreinigt wird. Aug. bie Haͤnde des Acbeiters 
bürfen nicht fett ober feucht, ſeyn. ä 

3) Muß man nicht mehr Firniß aus: dem Ges 
fäle, worin er aufbewahrt: wird, herausnehmen, als zu 
dem jedesinallgen Auftragen erforderlich iſt, umb biefer 
muß in ein trocknes Mefäß gegoſſen werden. 

4) Zum Auftragen bediene man ſich eines nicht 
gu ſchwachen Haarpfuſels, den man nicht zu tief in den 
Firniß vintauchen und im  Heraußfichen 2 bis 3 Mal 
umdrehen muß, damit we Zeden, den der 5 meis 
fien® gieht, abreiße. 

“- 5) Muß man’ beim Kaftragen | ſelbſt mit Tangen 
Glrichen gefhwind hin⸗ und herfahten, und wo moͤglich 
jede Stelle mit einem einzigen Pinſelſtriche gleich fertig 
und gut' zu machen fi Semüben; bei zu oͤfterem Strei⸗ 
en einer Stelle wird der Firnißauſtrich leicht ungleich 

Chefohbers mit Weingeififirniffen, ba der Meingeift, der 
Has Auflöfungsmittel bee Harze abgiebt, fehr ſchnell 
verdunſtet) ; deswegen duͤrfen ſich auch die Pinſelſtriche 
nicht durchkreuzen. Beim Holze führt. man biefelben gem 
nach der Richtung feiner‘ Sofern. in 

6) Jeber Anſtrich barf nicht bider, alt. riwa ein 
Blatt Papier dick iſt, aufgetragen werden. Die ſes Auf⸗ 
tragen aber muß ſo oft wiederholt werden, bis der Lack⸗ 
qjberzug did genug geworden iſt. Ehe man den folgen⸗ 
J den Anſtrich macht, muß der vorhergehende troden. „gta 

worden ſeyn. Auch muͤſſen, rauhe Stellen im Holze ic. 
Ä ober, ſolqhe, wo der Firniß zu, ungleich, und die „aufges 
tragen worden if, abgefchliffen ‚werben wie Bimöfein 
ober Trippel. 

7) Wenn. ber Sie an Heöfte ſich beim Auf⸗ 
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tragen jeigt, ſo wird « mit dem Aufiöfangemittel, YT 


bei feiner Verfertigung gebraucht. wurde, verbännt. 


8) Der: Pinfel muß- nach dem Gebrauche wit 


feiner Leinewand ſogleich abgewiſcht werden. 

Wenn ber lehzte Anftrich troden geworden iſt, folgt 
bie. Politur. Manche Lackſirniſſe trocknen aber ſehr 
ſchnell aus, waͤhrend andere ſehr lange Zeit dazu beduͤr⸗ 


fen, wenn nicht kuͤnſtliche Wärme zu Huͤlfe genommen 
wird. In den Fabriken, mo lackirte Blechwaaren vher - 


fertigt werden, hat man daher beſondere mäßig erwaͤrmte 
Defen, worin man das Austrocknen bewirtt. — Das 


Polieren ſelbſt wird vollbracht, indem man ſehr fein ge⸗ 


puͤlverten und geſchlaͤmmten Bimsftein ober Trippel auf 


feine, mit Provengeroͤl getraͤnkte Leinewand freut und das. 


mit die Oberfläche bes Lackes überall regelmaͤßig reiht *). 


Hat diefer baburch eine glatte fpiegelglängende Dberfläs 
che erhalten, fo reibt man felbige noch nulabt mit Staͤr⸗ 
kenmehl. und nattem Leder ab. | 


er J 


= 226. 


0 i@; gu. bemerken, daß bie Badfnife entweber 
in ihrer natuͤrlichen ⸗ Farke (welche meiſt weiße, gelbe 
oder braͤunliche iſt) zum Lackiren gebraucht, oder vor⸗ 

her mit verſchiedenen ‚Barden kuͤnſtlich gefaͤrbt werden. 
Dieſe ſind entweder durchſicht ige ‚ober undurchſich⸗ 


tige; letztere heißen auch 44 rperfarben. In jenem 


Falle erhaͤlt man durchfichtige gefärbte, in dieſem 


unbuchfihtige farbige Firniſſe. 
Zu den durchſich tigen bedient man fid folgen» 


ı 


der Sarbeftoffe: zu gelb Gummigutta, Kutzumewurjel, — 


) Bei harten Firniſſen it erft mit Bimeſtein und dann 


mit Trippel poliert. ‘Wei weicheren radfteniſſen nimmt 


man bloß Anppeb 
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Safran (wovon. oben Meifpiele angeführt worden); zu 
zoth: Drachenblut, Sandelholz, Florentinerlack; zu 
blau: Berlinerblau oder blauen Lack; gu grün: eine 
Miſchung der gelben und blauen gardeſtoſſe oder deſtil⸗ 
liter Gruͤnſpan. 

Man ſeßtzt dieſe Farbematerialien, wenn fe im 
Weingeiſte oder Oelen aufldstih find, entweder gleich 
bei Bereitung des Firniſſes zu (was z. B. beim. Dra 
denbiute, Gandelholze, Gummiguttä gefchehen kann), 
oder man extrahitt aus ihnen bie Farbeſtoffe mit Wein⸗ 
geiſt oder Terpentinoͤl beſonders, und loͤſet hernach in 
dieſen farbigen Auszuͤgen die Harze, die zur Bildung 
des Firniſſes erforderlich find, auf.  Sarbefoffe, die- 
nicht im Weingeiſt und Terpentin aufloͤolich find, . 8 
das Berlinerblau, der Ziosentinerlad: f werden mit dem: 
fertigen Firniß angemifcht. 

Zu den undurchſichtigen farbigen kastir 
niffen find die meiften, in bes Deimalerei anwendbas: 
ren Pigmente ebenfalls zu benugen, melde auf dem 
Reibeſteine aͤußerſt fein gerieben und dann mit bem 
Zirniffe gemifcht werden. Zur Aufnahme folder Koͤr⸗ 
perfarben find vorzüglich bie $. 2234 angeführten, wit 
Leinoͤl bereiteten Edfirniffe brauchbar. . 

Um einen etwa ſchadhaft gewordenen Lad von dem 
lackirten Gegenftanbe wegzunehmen, bedient man fich 
einer ſcharfen Geifenfieberlauge, weiche bie meiſten Lad: 
fitniffe, fo wie auch Delfarbenanſtriche, aufloͤſtt. 
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wanfter Artikel. 
vom Farben und Beiben des Soli ꝛe. 


9. 227. 

Man bedient fi der farbigen Beitzen beſonders 
bei einheimiſchen Holzarten, um ihre natuͤrliche Farbe 
zu verſchoͤnern und ſie den theuern auelaͤndiſchen Hoͤl⸗ 
zern aͤhnlich zu machen. — 
Es werden gu dieſem Zwec Sönlide Farbenmate⸗ 
rialien in Anwendung geſetzt, wie ſie ſich die Faͤrber, 
beſonders beim Faͤrben der Leinewand bedienen, da letz⸗ 
tere mit der Holzfaſer in Ruͤckſicht ber Verwandtſchaft 
zu den Faͤrbeſtoffen am meiſten auͤbereinkͤmmt. Aus 
dieſen Farbematerialien werden bie Fuͤrbeſtoffe durch 
Waſſer oder andere Aufloͤſungsmittel Ealt- oder durchs 
Digeriten und Kochen ausgezagen, unb bie fo erhalte 
nen concenteirten Farbebruͤhen mit den zu beigenben Hoͤl⸗ 
zern in innige Beruͤhrung geſetzt, damit fie in bie Ober⸗ 
fläche derſelben tief genug eindringen und ihre Farbe⸗ 
ſtoffe an bie Holzkaſer abſetzen koͤnnen. Um jene auf 
dieſer noch mehr zu befeſtigen, bedient man fi gewiſ⸗ 
fer Beigmittel, womit das Dal; antweder vor ober 
“nah dem Eintauchen im die Farbebruͤhe getraͤnkt wird, 
die man aber auch in vielem Faͤllen aosleich der Boste 
bruͤhe felbft zufegen kann. . . | 

Die gewoͤhnlichſten Beitzmittel ſiub Km; aufar⸗ 
res Zinn (eine Aufloͤſung des Zinnes in Gatsfäun),.dei 
ſtillirter Gruͤnſpan (eine Auflöfung bes Gruͤnſpans in 
ſtatkem Eſſig), Eiſenvitrlöl, ober eſſigſaures Eiſen cen eine 
Aufioͤſung des Eiſens in ſtatkem Eſſig). 

Manche davon, wie z. B. die zwei letzt genannten 
metalliſchen Salze, geben dem Helge für. ſich ſchon eine 


— 
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grüne und gelbe Farbe, ohne baf die Anwendung tie 
ner Sarbebrühe aus vegetabiliſchen Garbefoffen noth⸗ 
wendig iſt. | 


0 6. 228 

Dat Verfahren felbſt beim farbigen Beiten bes 
Holzes iſt im Allgemeinen folgendes: 

Die zu beitzenden Gegenſtaͤnde muͤſſen vorher, damit 
fie bie Farbe gut und regelmäßig annehmen, mit Schach⸗ 
telhalm, ober gepuͤlvertem und geſchlaͤmmtem Bimsſtein 
fein poliert, und in einer geheisten Stube ic volſtaͤndis 
ausgetrocknet werben *). 

Die Sarbebrähen und Beigen werben, wenn fie 
heiß mie dem Holze in Berührung gebracht werden mäfs 
fen, in einem -Keffet-oder anderen Gefäße erhigt. KRieine 
hoͤlzetne Woaren werden in bie Farbenbruͤhe felbft ges 
bracht und untergetaudt. Man läßt fie hier fo Lange, 
bis die Farbe 2 bis 3 Linien tief in bie Oberflaͤche der⸗ 
ſeilben gehörig eingedrungen iſt. 

Größere Gegenſtaͤnde, die. nicht in bie Zarbenbräbe 
ſelbſi eingetaucht werden innen, werden mit der fies 
bend heißen conzentrirten Sarbebrähe mittelſt eines zar⸗ 
Ten Pinfels uͤberſtrichen und biefe Arbeit 5 bis 6 Mat 
wiederholt. Che fie einen neuen Anſtrich erhalten, muß 


u aber ber vorhergehende erſt volftändig ausgetrocknet ſeyn. 


Sind die farbig gebeigten Hölzer troden geworben, 
fo. pollert man fie mit Schachtelhalm und von fie ve 
ach, mis. Wachs odr lacirt fie 1c. \ 


Bu Bei Holzarten, , die viel Gerbeſtoff Tellueſiure dee 
Ertractivftoff in ihrer Mifhung haben, wie 5. B. Eis 
chenholz, erhält man bei Anwendung heller Karbebeigen 
fhönere Farben, wenn man vorher durch Auslaugen im 
Wäffer den Gerbefloff ıc. aus ber zu beigenden Ober⸗ 
dire des Holzes Simmrgfheft: 
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in ar ri | 8. 229. er, * 
Bene ſollen nun verſchiedene farbige Holgbeigen. 
belſpieleweiſe amgefuͤhrt werdeeenn. 
. Sum Merbbgigen des Holzes bedient man ſich 
herſchiebener · Methoden. Entweder lötet man. Loth 
genäigere Curtumewurzel in ‚einem Pfunde: Weingeiſt 
auf, indem man die Miſchung einige Tage: in gelinder 
Waͤrmae fichen kaͤßt, ſeiht die Auflöfung durch Lainewand | 
und ſtreicht ‚fie. nun ‚mit ‚sinee Buͤrſte auf des Gols.ge 
wieberholten Malen auf, :wobucd ‚wiele weiße Hoͤlzer 
G. B. Ahozahotz) daB Anſehen bes Gelbholzes ober. 
bes gelben Atlagholzes annehmen. . Oder men. fans 
auch das Hol; einige Zeit im einer ſtarken Maunanflde 


Ä fung einweichen — und ‚ee hernach in eine mit Waſſer 
gemachte Abkochung von Kurkumewurzel oder der Avige- 


nonbeeren einlegen. 0 
Ä Zum Biaufärben des Holzes bebient man. fi 
| am beften einer Auflöfung bes Indigs in Vitrioloͤl, 


etwas Algun auf das Holz aufgetragen wird. 
gum Gränbeigen nimmt man eine Auflöfung 
des Gruͤnſpans in Effig, womit das Holz fo oft beſtri· 
qen wird, bis die Farbe fatt genug geworden iſt. Oder 
man. kann auch ein vorher gelb gebeitztes Hotz beznach 
noch mit Indigaufloͤſung traͤnken; es entfleht dann aus 
der Miſchung von gelb und blau ein dunkleres Gruͤn. 
Zum Sſchwarzbeitzen werden die Hoͤlzer erſt 
mit einer ſtarken Abkochung von Gdmpedeholg und 
Gallaͤpfeln mehrmals getraͤnkt, und hernach in einer Aufs 
loͤſung von eſſigſaurem oder hotzſaurem Kupfer und Ei⸗ 
ſen gebeitzt (ſtatt der letzteren wenden Manche auch einen 
AÆupferhaltigen Eiſenvitriol an, aber mit nicht fo gutem. 
Efelge). Auf dieſt Art worden Bimbanmhelzund andere 


N . v * J / 


welche mit Waſſer verduͤnnt, und dann mit Zuſat von 


! 
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dichte und ſchwere Poljarien dom ſchwarzen Edenholze 
aͤhulich gemacht. 

Zum Rothbeitzen wird das erſt mie einer flat« 
ken Alaunaufibſung gekochte ober getränfte Bol; im 
einer Batbenbrühe von Fernambuck⸗ oder Wiäflienbälz 


gekocht ober mit ber heißen: Brühe zu wieherhoites. 


Main ſo' vft angeſtrichen, bis die Farbe To dunkel und 
färt ‚uviwerden,; wie man verlangt. Manche Höle, 
3.3. Bupboiz, Ahorn, Weifbähen, nehmen fo eine 
dem rothen Mahageniholze ähnliche Farbe an, melde 
durch’ eine‘ Abkochung von Krapp, ber mit ber Ables 
dung des Braſilienholzes verfegt wird, in virfgiehe 


,„ un Nuargen bargefieht werben kann. 


Auch nach folgender Methode wird ein, dem ach⸗ 
| tem Mahagoni ſehr aͤhnliches Holz daͤrgeſtellt: Man 


nimmt am liebſten Rothbuͤchen, Weißbuͤchen und Ahorn⸗ 
holz. Die Oberflaͤche der Hoͤlzer wird zuerſt mit einer 
Miſchung von Regenmwaffer und Scheidewaſſer zu glei⸗ 
hen Theilen, mehrmals uͤberſtrichen. Nach dem Trock⸗ 
nen traͤnkt man das Hol mit einer’ Außdfung von 


Drachenblut zu wiederholten Malen. Man verfertige, 


dieſe Aufloͤfung indem man ı Theil feines Drachen⸗ 


blut mit 4 Theil Ägenden Natınm und mit 32 Theilen 


Alkohol im einem Kolben in warmem Sandbade digerirt, 
bis ſich das Drachenblut aufgeloͤſet hat. Zuletzt beſireicht 
man das rothgebeitzte Holz noch mit einer Aufloͤſung 
von Schelllack in Alkohol (ſ. $ 224). 


Eine purpucfarbige Beitze erhält mon bard | 


eine Abkochung von 2 Pfund Campechtholz, .ı .Z Pfund 


Braſilienholz in acht Did Woffer, mit etwas det 


aſche. 
Zum Braumbeiten des Holzes dient eine Abe 


8 
sb 
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8. 230, 


Wenn die gebeigten. Hölge Wlfonmen außgetrad« | 


net find, „werden, fie zuerſt mit Sqachtelhalm abgerieben 


und poliert, dann giebt man ihnen gewoͤhnlich einen 


Ueberzug entweber a) mit einem Ladf irniffe (wozu 
der 8. 224, erwähnte englifhe Polierlack oder auch ein 
geiſtiger Sanparat : und Maſtirfi eniß (f. $ 222 d) 
gebraucht werden kann, oder b) mit bloßem eingeriebes 
nen Leindifienig, oder auch c) mit Wachs. Das 
Ueberziepen der Möbeln mit. einer duͤnnen Waqhslage 
nennt man gewöhnlich Bohnen Cs wich derrichtet. 
indem . man bie Oberflaͤche des ‚Holzes mit einem durch 
Teryentinoͤl etwas erweichten Wadh⸗ *) beſtreicht, die⸗ 
ſes mit Polierhoͤlzern und dann mit einer ſehr ſchar⸗ 
fen Buͤrſte aus einander teibt und gleichfoͤrmig auf dep. 
Oberfläche bes gebrigten He verdreitet, wodurch nun 
letzteres einen Glanz annimmt. Zu gleichem Zweg bat; 
man fih.neurslich aus d) ber feifchen Mid, behjene,. 


bie mit einem mwollenen Tache zu wiederholten Diaten, | 


aufgetragen wird. Man reibt dann fe lange mit 


J —* une kanpen, bis ale Beuprigtiit veeſcwen · 


2). Die ie. angetüeten feckigen Holgbeign Fr sehn. 
tentheils aud nöd, auf andere Körper. anwendbar, 5.8. 
auf Stroh, Horn, Rdn, Elfenbein und RR sum 

Be; 1.2 auf Alabaßer unb Marmor, 


25 Moanche vehmen zum Polierwachſe: 1 Pfund gebe 
= Was, s Loth Maftir aber. auch Kolofanium, welche 
zuſammeng eſchmolzen und dann mit 4 Loth Kichndt _ 
vermiſcht werben, Diefes Polierwads Tann mie 

“ı alaal wolenen egeven aufgerichen werden. J 


N. 
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den. iſt. Dur‘ biefe Behandkung arhaiten rast" nur 
vorzuͤglich die dichteren Holzarken eine Art Politur, ‚fe 


mögen gebeitzt ſeyn ober air, Ä | 


4 
’. 





"Eger Aftirel. * 
VRonm Bergolben und Verflib em * 


6. 231. mut ia. 
Es wird dieſe Operation nach ber verſchiebenen 
Beſchaffenheit der zu vergoldenden und zu verſill ĩibernden 
Korper ac. auf verſchiedene Weiſe ausgeführt. 
Die Vergoldung bes Holzes und ber Happs 
arbeiten wird: meiftene mit aͤchtem oder unäätem 
Blattgolde und Silber folgendermafen gemacht:“ 
a) Man aͤberſtreicht zuvor die Oberflaͤche des Hole 
zes mit einem Malerficniſſe, der mit reiner geitber Erde 
und mit Bleiweiß verſetzt worden (Beim Berfilbern laͤßt 
man die Gelberde weg), und. "Aber dieſen Anſtrich legt 
man, wenn er ziemlich trocken feſt geworden die Gold⸗ 
Blätter ober Silberblaͤtter auf. ‚und druͤckt fie fe ‘mit 
Baumivohe: an. ©o erhaͤtt man bie fogenanite” ma fte 
Vergolbung und Verfilberung Ba " 
” ») Eine glänzende Vergoldung und Ber 


»sr 
IR 
.r* 


filberung bringe man folgendermaßen” ji "Stande: 


Man uͤberſtreicht das vorher ‚ganz glatt bearbeiten Hol 
zutrſt einige Male mit. Leimwafſer. IE ber Verzug 
teoden, fo poliert man ihn. hernach mit Schachtelhalm 
und fährt dann wieder mit duͤnnem Leimwaffer baruͤber 
bie: Nun bringt man einen Grund darauf, ber aus 
einer Miſchung von Bleiweiß und armenifchen Bolus 


und Leimwaſſer beſteht,n wenn man vergolden will;, beim 


A 2 
r . 


BVerſilbern wird ber Balus weggelaſſen. Wenn bier 





\ 
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ſer Stun trocken iſt wird wit Schachtelhalm Foh 


liert, etwas angefeuchtei un- endich mit Blattgold ober 


Silber belegt, das mit Baumwolle feft angebrädt und 


hernach mit einem ‚Balme poliert wird. 


Eine andere Art von Vergoldung und Berfiihen 


zung wird folgendergeftait gemacht. Man weibt aͤchtes 
oder umädıtes Blattſilber mit Honig oder Zucker oder fri⸗ 
nem Tiſchlerleim, welche mit Waſſer zu einer zaͤhen 


Fluͤſſigkeit aufgeloͤſet werden, fo lange zuſammen, bis das 


Ganze eine gleichartige ſchleimige Maſſe darſtelli, bie 
nun, nachdem fie mit Waſſer ausgewaſchen wurde, zum 


Gebrauch fertig iſt *). Man belegt alsdann bie zu 


verſilbernden ober zu vergoldenden Gegenſtaͤnde mit jener 
Maſſe und zeibt fie fo lange mittelſt eines glatten Ser⸗ 


‚pentinfleine, bis das ‚Metall: Stanz befomme. Einer . 
auf diefe Art gemachten Verfitberung kann man, buch 


einen uͤbergeſtrichenen Soidſieniß NS 6. 222.), ein. ae 


‚ähnliches Anſehen geben. u 


* 


$. 222. 


Zaffet und andere Zeuge, auch. Leber vergeföct mon; 
wenn man fie mit Maflir und -getredinetem Eyweiß, beis 


des fein gepuͤlvert, deſtreut, dann bie Golbbiätter dar⸗ 


anf legt, und andlich mit ber. warm gemachten und mit 


Epedfcwarte beſtrichenen Form datauf druͤckt. 
Die Verſilberung und Vergoldung nn 

Metalien, befonders bes Kupfers und Meffingb, ges 

Sieht entweder im. Feuer oder kalt: Die gZeuervetgol⸗ 


*) Oder man kann auch das Silber aus feiner Aufldfung. 


in Scheidewaſſer durch Kineingelegte Rupferpfatten als 
ein Gilberpulver. fällen, bad man nad; vorherigem Aus- 
wochen mit Waffer mit einer Gummiaufloͤſung auf bie” 


zu vVerfilbernden Gegenſtaͤnde auftraͤgt; guch auf Papier == 


Tann man bamit ſchreiben. 
W 


% 


and 
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vung erforbert virle Uebung un) befondere Apparat: und 
Merkgeuge, und kann, zumal bei Mangel an Vorſicht 
auch · leicht der Geſundheit nachtheilig werden; -. baher 
dieſe Arbeit nicht gut für ben. gewoͤhnuchen Hauswirth 
vor“ 

Du kaler Vergoldung und Verfilberung hingegen 
a leichter auzufuͤhren, deber bier etwas daruͤber ge⸗ 
fat: werben ſoll. 

Bur -talten Bergsibung verfertigt man ſich 
eine Aufäfung des Golbes in Koͤnigewaſſer, indem man 
in. doppeltem &cheibewaffer fo viel Salwmiack auflöfet, 
als e# in her Kälte aufnehmen kann, und dann fo viel 

reines Gold (z. B. Dukatengold) hineinträgt, bis nicht® 
mehr davon weiter aufgeloͤſet wird. Wenn man in dieſe 
Goldaufloͤſung ein gut gereinigtes ober abgeputztes Meſ⸗ 
fing oder Kupfer eine kurze Zeit eintaucht, fo legt ſich 
‚sine Goldhaut auf der Oberflaͤche beffelben an, bie man 
nah bem Abwaſchen gut poliert, 

Eine andere Art Falter Bergoldung wird bewirkt, 
wenn man mit gedachter Goldaufloͤſung alte Keinewand 
"geäntt, dieſe hernach trocknet und zu Aſche „verbrennt, 
Wird die golbhaltige Aſche hierauf mittelſt eines im 
Balzwaffee getauchten : Korks auf dem Meſſing ober 
Zupfer ſtatk gerieben, fo erhält dieſes davon einen duͤu⸗ 
nem Golduͤberzug, ber bernach noch mie Bintpein * 
urrt vird. 

BZur kalten Berfilberung bereiten man eine 
Auflötung des Silbers im Scheldewaſſer, indem man fo 
viel feines Silber, als ſich darin aufloͤſen will, eingetra⸗ 
gen wird. Die zu verſilbernden meſſingenen ober ku⸗ 
pfernen Waaren ‚werben zuerſt mit ſchwachem Scheide⸗ 
waſſer gewaſchen oder mit Salz und Weinſtein abge⸗ 
tieben und dann in die Eitberauföfung eingetaudt, nach 


0 


1 
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dem Gerausnehmen “are u pofiset man bie Ver⸗ 
ſuberung auf jenen Metallen. 95 | 

Oder man kann auch aus jener Si— Ierauflöfung | 
das Silber durch hinein gelegte Kupferbleche als ein fei⸗ 
ned Silberpulver faͤllen, was man hernach mit 8 Thei⸗ 


Im Kuͤchen ſalz und 2 Theilen Alaun und 8.Theilen ges 


reinigten Weinſtein (Cremor tartari) gut zufammens 
reiht und dann auf bad cein mit Scheidervaſſer gewa- 
ſchene ober mit Salz und Weinſtein geputzte und po⸗ 
lierte Kupfer ober Deffing aufteägt unb nachdraͤclich | 
anreibt. u 
| Binn kann auch auf folgende Art vergotder 

werden. Man reibt das Zinn kreuzweiſe nılt Sqachtel⸗ 
halm, haucht es Bart an,' legt ſogleich Blattgoid dar 
auf und druͤckt es mit Baumwolle zut an. Alsdann 


legt man ein feines Papier auf die Ten; serbung any 
re 


glaͤttet «8 mit einem ‚Suhne oder Achate. J 


Da« Gold von vergoldeten? Ritatlenen 5 


Geſchir ren abzubringen, taucht man dieſe entwe⸗ 


ber in Koͤnigewaſſer (das Bord wird dann aufgeloͤſt, = 


und laͤßt ih aus ber Aufloͤſung durch gruͤnen Vitriol 
nieberfchlagen), ober man belegt die vergolbere Stelle 
mit Salmiakpulver, das mit Scheidewaſſer zu. einem 
Teige angeknetet worden, und reibt es hernaqh mit eines | 
meffingenen Kratzbuͤrſte ab. 
Don vergotdetem Botze laͤßt ſich Vie Vergol 
dung abbringen, wenn fie mit heißem Wafſer ober Lau 
ge oft beſtrichen ober eingeieicht wird.” De erweichte 
Vetgolvung reibt man hernach mit einer ſteifen Buͤrſte | 
ab. Das Bold wich bahn. aus ber Kraͤtze durch ent 
| zen oder : Reiben? mit Bucdfiber anfgetöft, _ 
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f weit durch Verdunſtung dei mäßigen. Theile geiinbe 
eingekocht werden, bis fie fo mit Leimtheiten ‚gefärtigt 
it, daß fie in der Kälte zu einer’ feften elMifen: Gal⸗ 
lerte erſtarrt. So bald dieſes an einet herausgenomme⸗ 
‚nen. Probe zu bemerken iſt wird die keimaunftoͤſung aus 
dem, Feſſet herausgenomimen und in bie Form gegoffen, 
„ne fi e beim Erkalten zu Gallerte erſtärtt. Die Form 
beſieht aus einer Art von Kaſten, ber leicht aus einans 
der gefhlagen werben Tann, weiches nachher geſchehen 
muß, wenn der Leim gehörig. zu einer flarren Gallerte 
geworden iſt, damit inan ihn nun leicht mit einem aus⸗ 
gefpaniten Diahte in platte Stuͤcken ſchneiden konn, 
die man auf Rahmen, welche mit Netzen von Bindfa⸗ 
den 'befpannt find, an einem Tuftigen, von ber, Sonne 
nicht befchienenen Boben außtrodnen laͤßt. Je ſchneller 
der Leim austrocnet, ‚defto heller pflegt ſeine Garde. zu 
ſeyn· 

Uchrigene daͤngt die Befaffenpeit des Reims ſehr 
von dem zu feiner Bereitung angewendeten Materialien 
ab. So z. B. geben alte und magere Thiere gewoͤhnlich 


beſſern Leim, als Junge und fette. Fliße und Sehnen 


belen minder t Reims: eis Atinze von binren. 
F. 254. 

Um eu gatm Tifchlerleim gu Verbindung 
won Holz oder anderen Körpern aus trocknen Beimtan 
in herzuſtellen, zerbricht man biefe in tum, wirft: 
it in einen metallenen Tiegel ober auderes Gafaͤß, gießt 
fo viel vorhergekochtes Waſſer datiauf, als moͤthig iſt, 
den Leim zu bedecken. Wenn er in einigen Stunden 
burch und durch aufgequollen iſt, ſezt man das Gefäß 
wäre gelindes Rohlenfeuer. und rthit den Hin (mie. 
einem rael beftändig | um, "sie er "gahy —R oft iſt 
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' . "umb zu fieben anfängt. Wen er einige Sekunden lang 
ſtark geſetten bat, hebt man ihn vom Fener und ſetzt 
ihm etwas Alaun zu. Auf jedes Pfund Lim kann man 
etwa 44 Loth Alaun nehmen; ber Alaun bewirkt, daß 
der Tiſchlerttim hernach an. feuchten. Orten nicht fo leicht 
Zeuchtigkeit anzieht und feſter heftet. Manche ſetzen 
dem Tiſchlerleim, der mit fo. wenig Waffer wie: mögs 
lich gefhmolzen wird, Leinoͤl oder Leindifirniß zw, ton 
durch er in ber Feuchtigkeit noch mehr Halt bekoͤmmt. 
Jeder Tiſchlerleim muß bekanntlich immer warm an⸗ 
‚gewendet werben, weil. er beim Erkalten zu Salerte 
erſtartt. 


⸗2 


$. 235° 
Einen ſehr feinen Leim erhaͤlt man aus Houſen⸗ 

biafe folgendergeſtalt. Nachdem man dieſelbe in ‚Meine 
Stüden gefchnitten, thut man fie in, ein. Stas und 
Gieft fo viet Kornbtanntewein darauf, als nöchig if, ° 
die Hanſenblaſe reichlich zu bedeckin. Nach 24 Stumm‘ 
den erwärmt mat das Bias ganz alimaͤhlig über. ſchwa⸗ 
em Koblenfeuer, bis der Branntewein ſiedet, wo ſich 
dann bie Haufenblafe, wenn ‚fie. gut „mar, fafl gang. 
aufloͤſt. Man feiht fie nun. noch warm durch Leine, 
waub und bewahrt fie in einem verftopften Glaſe an 
“einem kühlen Orte auf, Beim Gebrauch zum Leimen 

muß man die Gallerte ws. Wie jedetmat fluͤſſig 
wagen, 


2 4 : 236, | 

Um .einen: Murdleim: zu verfertigen, nehme 
‚man 4 Roth weißen Leim und 3. Loth Haufenblaſe, loͤſe 
beides. in Branntewein auf, fege 1 Loth Kanbiszucker 
gu, koche die Maſſe etwas üher-geligpem Geier, gieße 


⸗ 
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fie dann in Formen, ober auf eine glatte Marmortafel 


| und ſchneide fie, nachdem fie erſtarrt iſt, in duͤnne Rie⸗ 


men ober: Streifen, die. man an. ber duft trodnet. 


Beim Gebrauß feuchtet man diefe im Munde etwas 
an unb reiht damit auf dem Rande bes "Papiers x, 


feſt zuſammendrüͤdt. 


Zubereitung bes ieifere 


en . 
. 4. 


| 6 237. 
‚ Der auß Staͤtkemehl oder anderen mehligen ‚&tof« 


fen bereitete Kleiſter bient vorzüglich zur Verbindung und 


zum Aufammentieben von Pappe, Papier ıc. 


+ 


soorauf man bie Theile, die verbunden. werden ſolen, 


Das. befte Material zur Kleiſterbeteitung iſt das 


‚aus Waizen beteitete Staͤrkemehl. Man nimmt davon 


eine erforderlibe Quantität, gießt etwat lauwarmes 


Waffer darauf, und tuͤhrt es mit einem höfgernen Spas 
tel. um, bis alle Stärkeftühchen zertheikt find, unb ans 


—— i— 


Staͤrke und Wafſer eine gleichartige Miſchung entſtan⸗ 
ben iſt. Hierauf gießt man unter beſtaͤndigem Umruͤh⸗ 


ſich die angemengte Stärke im Waffer u einem klebri⸗ 
gen Brei aufloͤſet; fo bald dieſer die gehoͤrige Konſiſtenz 


. gen kochend heißes Waffer nach und nach hinzu, wodurch 


‚Pat, fo daß er naͤmlich ganz didflaͤſſig iſt, hoͤrt man 


mit Zugießen des kochenden Waſſers auf. Im Fall das 
Waſſer nicht heiß genug war, erfolgt keine vollſtaͤndige 


Aufloͤſung der Staͤrke, und man muß dann die Maſſe 
. einige Minuten uͤber gelindem Feuer erhitzen, dabei aber 


felbige beffändig umrühten; denn wenn Man dieſes una 


weelaͤßt, witd der Kleiſter kiͤmperis und kloſig⸗ amd 


‚vann weniger btauchbär. 


Den ned heißen Kap: vermiſche man haufts noch 


— 


| 
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mit etwas Leimaufloͤſung, um ihn noch mehr binbende | 
Kraft zu geben; aud feut man’ wohl, um ihn gegen | 


Faͤulniß mehr zu fügen, etwas Alaun zu. Ein Zu⸗ 


fog von fein pulverifisten Coloquinten (oder Sublimat, 
der aber ‚ein. ſtarkes Gift ift) ſchuͤtzt ihn und die mit 
ihm zuſammengeleimten Subſtanzen gegen den Ans 
griff von Inſekten. — Man traͤgt den Kleiſter entwe⸗ 
ber mit den Fingern ober mittelſt eines Pinſels auf die 


Gegenſtaͤnde auf. 


Häufig bedient: ‚man fich auch ſtati des Startemehls J 
eines gewoͤhnlichen Waizen⸗ oder Roggenmehls. 
Dieſer Kteiſter iſt aber weniger gut, als der aus Staͤrke⸗ 


miehl verfertigte. Er iſt nicht fo weiß von Farbe, bins 


‘Det nicht ganz. fo gut, und iſt dem Angriff der Inſek⸗ 


een mehr ausgeſetzt. Beſſer als gewoͤhnliches Mehl iſt 
das feine Staubmehl, was in den Muͤhlen verſielt 
und seſanmiet wird. a | 


— 238. 
Auch aus Kartoffeln laͤßt ſich auf folgende Art 
ein zu geringern Arbeiten brauchbarer Kleiſter herſtellen. 
Man zerreibt 1 Pfund rohe Kartoffeln, ſetzt dieſer 


Maſſe 6 Pfund, Waſſer zu, und kocht alles unter ſte⸗ 


I 


tem Umrähren einige Minuten lang. Nun nimmt man 
den’ gekochten Brei vom euer, drüdt und, preßt ihn 
durch eimen leinenen Beutel, und ehrt ı Loth gepuͤl⸗ 
verten Alaun hinzu. | 


Auch bie getrodneten und dann zu Mehl pulveri⸗ 
firten Roßkaſtanien ‚geben einen brauchbaren Klei⸗ 
ſter, der die Eigenſchaft beſißzt, dag in bie damit ger | 
leimten ‚Sagen fein Inſekt koͤmmt. | - 


mia dem bebient ‚man. fi flatt bes aufs 
82. — 


2 


. 
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zum Zuſammenkleben auch einer dicklichen Auflöfung des 
arabifchen.. oder Zraganthgummis in Waſſer. — Auch 


die Oberhefen von Bier, befonders von Weißbier, giebt 


“einen ſehr zaͤhen feſtbindenden Leim oder Kleiſtot, wenn 


man ſie durch Filtriren von ihrer uͤberſtuſſigen Waßrig⸗ 
keit befreit hat. 


N 
‘ J - 





Sechster Artikel. 
’ Mi s sjelUtLen. 


$- 239.’ 


Siietge fchirt putzt man mit gebranntem fein. 


’ gefiebten Gyps und etwas Weinftein. - Zuerft wied. die 
ſes Pulver auf dem ſchmuzigen Sitber naß eingecieben, 
. alödann trocken. 

Um Gold zu reinigen, kaun man ſich einet 
Seifenſtederlauge bedienen. 

- Kupfer und Meffing wird gepugt duch, Reiten 
mit einer harten’ Kohle aber wit Lehm oder mit ausge. 
-Jaugter Afche oder mit Zrippel, nachdem biefe Sub⸗ 
flanzen vorher zu einen feinen Pulver durchs Schlaͤmmen 
zubereitet worden find. Auch fein. gepülverter und, ges 
ſchlaͤmmter Ziegelſtein kaun zu dieſem Sud angewendet 
werden. 

-Eifen wird alt Sqwiegel, mit lebantiſchen ober, 
anderen Mesfteinen, ‘ ‚ mit Zinnaſche, mit Eagliſchroth 
oder Blutſtein geputzt und poliert. 

Zinn putzt man am beſten mit gepfilverter Kreide 


die witreiſ eines Haartuge darauf gerieben wird. 


. Edelfteine werden mit pulverifictem Sqhwefet 


und Trippel geputzt. 


Alabaſtet reinigt und glaͤttet man, wenn ee erſt 
mit Schaftheu abgerieben und hernach mit Kreide und 


— 


—4 





DE 


— 
fuͤr Webaung und Gausgeiih: 


nediſcher Seife, welche zu einem Brei zufommen are 
worden, mittelſt eines wollenen Lappens geſchliffen wird. 

Porzellan und Glas werden mit Pottaſche 
oder feiner Aſche⸗ gertinigt. Auch Steingut, das 


gelb and unrein geworden, wird wieder weiß, wenn 


mon «6 in heiße ſtarke Afchenlauge ‚legt.. u 

- Spiegel putzt man mit Branntemein, worauf 
man fie mit dem. feinen Gefchabfel einer Gänfefpute 
mittelſt Handſchuhleder reibt. 


Um alten blind gewordenen Fenſterſcheibe n | 


| wieder Glanz "zu geben, befiteut man fie mit fein ge⸗ 
ſchlaͤmmter Walkererde und reibt biefe. fa lange mit 
einem Lappen darauf herum, ‚bis dee Zwed erreicht iſt. 


Das Heiden mit. friſchen Brenneſſeln ſoll die ndmlige . 


Mirkung hervor bringen, als bie Walkererde. — Blos 
fhmusig gewordene Fenſterſcheiben werden mit Drudpas 
pier wieder rein. und helle gepußt, 


Wie ſich gelb und ſchmutzig gewordenes Eif. bein, 


Knochen und Perlen wieder reinigen und. weiß machen 


—Aaſſen, iſt $. 263. gezeigt werben. 


Hotzwerk, wenn es unbemalt iſt, laͤßt ſich vu 


Scheuern mit Sand und auge oder ‚Seife reinigen. 
Mit Delferben bemalte ober lackirte Gegenſtaͤnde von £ 


He oder anderen Subftanzen werden mit Seifenwaſ⸗ 
fer abgewaſchen. Mit Leimfarbe angeſtrichenes Holzwerk 
kann man, wenn es die Koſten traͤgt, mit Weingeiſt 
reinigen, ober man reibt es trocken mit einem Hanke“ 
wo und etwas Staͤrtemehl ab. u 
$. 240. . 

Sin Papiermaree verfertige man aus Papier ° 

ſchnittſeln, die man mit Waſſer kocht und dann im 


einem Moͤrſel zu Btei vn Hierauf wird der Papit ⸗ 


% 
* ] —3 
r 
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teig in einer Aufloͤſung von Staͤrke, Gumwi oder Leim 


gekocht, und wenn er recht kompakt geworden, in ange⸗ 
Hôlte Formen gepreft. Auf dieſe Are koͤnnen daraus Dos 


ſen und andere Gegenſtaͤnde verfertigt werden, welche 


man hernach durch Farbenanſtriche und Lackirniſſt ver 


ſchoͤnern kann. — Statt des Papiermachee kann auch 


zun gleichem Zwecke eine Maſſe angewendet werden, bis 


aus fein gefiebten Saͤgeſpaͤnen und Tiſchterleim oder ges 


u .ſchmolzenen Pech zubereitet wird, 


Eine Tragantmaſſe zu Abbruͤcken wird vers 


fertigt, indem man Kreide ober Bleiweiß mit einer ſtar⸗ 


en Tragantauflöfung anknetet und biefe Maſſe in For⸗ 
men druͤckt. 

Um aus Hauſfenblaſe Abguͤſſe von Muͤnzen zu ver⸗ 
fertigen, uͤberſtreicht man letztere mit einem ſtatken Haus 
fenblaſenleim. Wenn der Anſtrich gehörig hart gewor⸗ 


den, fo umfaͤhrt man mit einer Nabel den Rand ber 


Mühe und macht jenen behutſam los. 
Formen von Gyps zu allerlei Abgüffen verfer⸗ 
tigt man folgendermaßen. Man macht aus gutem ge⸗ 


brannten fein gepuͤlverten und geſiebten Gypſe mit Waſ⸗ 
ſer einen Teig, und uͤbergießt damit bie abzuformenden 


Natur⸗ oder Kunſtgegenſtaͤnde (z3. B. Aepfel und an⸗ 
dere Fruͤchte, Basreliefs). Wenn der Gyps hart ge⸗ 
worden, ſo iſt die Form fertig. Bei  Wasreliefs ꝛc. 


kaun die Form durch einen Guß gebildet werden; bei 


Fruͤchten oder Figuren muß die Form aus zwei oder 


mehreren Theilen ſchicklich zuſammen geſetzt werden. 
Will man 3. B. Wachs in den letzteren Formen gießen 


und bie wachspoſſirten Gegenſtaͤnde ſollen hohl ſeyn, 
fo haͤlt man, wenn eine hinreichende Menge geſchmol⸗ 
zenes Wachs in die Forme gegoſſen iſt, das Eingqußloch 


mit einem Finger zu und ſchuͤttelt die Form mit dem 


⸗ 


darin befindlichen gefhmolzenen Wachſe geſchwind her⸗ 
um und gießt dann das uͤberfluͤſſige Wachs aus der 
Form heraus. Vor dem Eingießen des Wachſes wird 
bie Form inwendig heſeuchtet, damit letteres ſi n4 nicht 


anhaͤnge. ru 


Um in Glas zu sem; überzieht man daſſelbe, 
nachdem man es vother erwaͤrmt hat, mit Wachs oder 


Firniß, z. B. mit dem Aetzgrund der Kupferſtecher. 
Wenn der Ueberzug trocken geworden, reißt man in dem⸗ 


ſelben mit einer Radirnadel beliebige Zeichnungen hinein 


und uͤberſchmiert dann das Glas mit einer Miſchung 
aus gepuͤlvertem Slußſpath und Bittiolöt, oder haͤngt es 


‚auch blos in ben aus der. legteren auffteisenden flußs 


ſpathſauren Dunſt, wodurch man "nad Verlauf. einiger 


Seit da6 Glas an den tadirten Stellen von der. Fluß 


fäure angeaͤtzt finden wird , dagegen der mit Are 


grund überzogene Theil der Dberfläce dee Slates dauon 
nicht angegriffen wurde. 


Um gläferne Sefchirre gegen das Zerfpringen bein 
Eingießen ‚von einer kochend heißen Fluͤſſigkeit zu ſchuͤben, 
ſetzt man das Gias in einem Gefaͤße mit kaltem Waſ⸗ 
fer ans Feuer und erhigt legterze nach und nad Bis zum 
Sieden, worauf man es wieder allmaͤhlig erkalten laͤßt. 


Alsdann nimmt man das Glas heraus. In fo zube⸗ 
reitete Glaͤſer ſoll man kochendes Waſſer gießen koͤnnen, 
ohne daß fir ſpringen, und wenn f ie felbft 100 R. 


unter Nul falt wären, 


‚Wenn man Glaͤſer, ſtatt in Waſfer, auf ahntliche 


Art in Dei kocht, ſollen ſie noch mehr gegen das Zer⸗ 


ſpringen bei ſchnellem Wechfel von niedrigen und hoben | 


Birmegraden“ gefchligt werden. un pen: 


ft 
| 
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Glas Tann man mit der⸗Scheere in Befihie 
ger Geſtalt zuſchneiden, wenn man es bei dieſer 
Operation ganz unter Waſſer haͤlt. 


Um Horn dem Schild patt ähnlich zu machen, 


- marmorirt man es entweber mit einem ſtellenweife aufges 


tragenen Brei von Bleiglätte und geloͤſchtem Kalk, wos 
durch es braune Sieden erhält, oder mic einer Auflöfung 


- des Gitbers in Satpeterfäure ober Scheidewaſſer, wodurch 


das. Horn ſchwarzbraun wird, ober mit. einer Auflöfung 
bes Goldes in ‚Rönigewaffer,. wodurch es eine roͤthliche 
Sarbe erhält, oder mit der Auflöfung des Queckſilbers 


in Salpeterſaͤure, weldes eine braune Barbe hervorbringt. 


Um zwei Hornplatten an einander zu loͤ⸗ 
then, ſchaͤrft man fie an den zu verbindenden Rändern 


zu, befeuchtet biefelben, paßt fie hier Aber einander, er⸗ 
waͤrmt fie, und vereinigt fie duch Zuſammendruͤcken mit 


einer ſtark erhigten, platten, eifernen Zange. — Durch 
langes Kochen im Waſſer kann man Hornplatten fe 
erweichen, daß fie ſich in Formen preffe laſſen. 


Eine kuͤnſtliche Hornmafſe, die in Formen 


gegofſen werden kann, erhält man, wenn man Horn⸗ 


ſpaͤne in ſcharfer Seifenſiederlauge hat, bis fie weich 


und breiartig werden. 


Moire metäallique ober. metaltifhen 
Moor, bringt man auf verzinnten Eiſenblech (am be⸗ 
ſten auf engliſchen) hervor, wenn man es in eine 


ſchwache Säure (z. B. Eſſigſaͤure, ober noch beſſer 


in Waffer, das durch Salpeterſaͤure etwas ſaͤuerlich ge⸗ 
macht worden) legt, bis auf ber: Oberflaͤche deſſelben 
kryſtalliniſche Zeihnungen zum Vorſchein kommen ; bie 


auf waͤſcht man das Vieh in Waſſer ab, und giebt 


t 





Ê für Woßnung und Hausgeräuße, 36: 


ihm. nach dem Abtrednen ‚einen durcfichtigen weißem 
ober farbigen Lad. - | 


N 


Flaſchen und Gefaͤße aus Kücbiffem 


Man nimmt aus den Kärbiffen vas Mark und den 





‚größten Theil bes Sleifcheg, heraus, und Hpe d dann die: 


Sqhaale gut austrocknen. I 


Zur Schmiere für Bagenräber oder. ans. 


j dere Mafhinen,- wo Metal - auf Metall ſich reibt, 


bedient man ſich gemeiniglich des Theers ait dem man. 


"zuweilen auch noch durch Sqhmelzen Talg oder andere 
Fette und Oele vereinigt. 


Eine andere wohlfeilere Sqhmiere fuͤr dieſen med. 
bat Lampadius angegeben. „Man fohmelzt ın einem. 
Gefäß. 4 -Pfund Pech und 30 Dfund Leinoͤl zuſammen 


und gießt dann unter fleißigem Umruͤhren nach und nach 
eine ſiedendheiße Auflägeng von 3 Pfund Seife in 14 
Yfund Waffer und 5 Pfund Seifenfieder Mutterlauge 


zu. Man fept das Umruͤhren ferner: fo lange tot bis . 


die Maffe nur noch lauwarm iſt. 


Zu feineren Maſchinen bedient man fe als 


Schmiere des ungefalzenen Schmweinef hmalzes, des 
Rüboͤls, oder beffer noch des Baumoͤls. Um die Schärfe 


des — 8 wodurch das Metal leicht - angegriffen I 


wird, au heben, pflegt man aud) wohl, vor dem Ges 
brauch geſchmolzenes Blei hinein su gießen, 


Wo Holz auf: Holz ober Metal reibt, bedient man. 


ſich häufig der Seife als Schmiere. Beſſer ift 6, wenn. . 
man bas Holz mit Reieblei gzlatt reibt ober. ihm einen“ 


Anftri von fein, serätneren, mil Kim angemachten, 
Reieblei giebt, 


Getriebe an Maſcinen— und anderes weſhincadan 
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recht bauerhaft zu machen, fest man zu 2 Theilen Lein⸗ 
-H einem Theil Wachs und eben fo viel Elfenbeinſchwarz. 
Penn ales über Kohlenfeuer zufammen geſchmolizen iſt, 
beftreiht man jene Gegenſtaͤnde mit der. angeführten 
heißen Miſchung. 

Wenn man unglafirte toͤpferne Gefchirre mit Leinoͤi 
traͤnkt, bis ſich davon nichts wicht “einziehen wi, fie 
ſodann in einem Badofen zum Austroduen bringt, und 
- endlich fie zulest noch einige Mat in Waſſer auskocht, 
fo werden fie dadurch fo verbichtet, daß man fid) ihrer 
zum Kochen und Aufbewahren von ſcharfen Säuren eben 
fo gyt, als ber porzelanenen und glaͤſernen bedienen 
kaun. 6 








Viertes Zapitel. 


Von hauswirthſchaftlichen Kunſtbereitungen, die 
ſich auf Kung, Hauewaſche ꝛe. begiepen, | 





— U Gef xctikel. | 
Von der Bereitung bei Seife 


$. 241, 
‚: Die Seife beficht aus einer chemiſchen Verbin⸗ 
dung von irgend einer Fettigkeit mit einem alkalifchen 
Salze. Zur Bereitung derſelben gehoͤren verſchiedene 
Materialien. Wir wollen vorzüglich diejenigen anführen, 
‚weiche die Hauswirthe mit bem großen Mugen zu dieſem 
Zwecke anwenden koͤnnen. | 


Die fettigen Subſtanzen, welche zur Seifenberen⸗ 


tung genommen werden, ſind vorzuͤglich folgende: 
Talg. Man kann ihn entweder roh anwenden, 
oder nachdem er vorher auf die 6. 288. angegebene Art 
ausgeſchmolzen wurde. Die bei die ſem Ausſchmeigen 
abfallenden Fettgriefen enthalten noch viel talgartige 
Theile und laffen ſich daher auch noch zur Seifenſie⸗ 
derei benutzen. Manche Shen zum Geifenfleben den 


{ 
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ſchmierigen Talg dem feſten txockenen vor, weil er ſich 
ſchneller ſaponifizirt. 
> * Außer dem eigentlichen: Talge, der in der Haus⸗ 

wirthſchaft beim Schlachten gewonnen witd, kann man 
ſich auch noch allerlei in der Kuͤche und bei der Mahlzeit 
abfallenden Fettigkeiten bedienen, die entweder ranzig 
oder ſchlecht ſchmeckend ſind, und daher zum Schmel⸗ 


zen ber Speiſen nicht gut benutzt werden koͤnnen. 


Zur Bereitung ber ſogenannten Schmierfeife 
muß man Lein⸗, Hanf⸗ oder Ruͤboͤl anwenden. Das 
Baumoͤl, woraus man eine ſehr ſchoͤne feſte Seife eis 


halten kann, iſt in Deutſchland zu theuer, als daß ein 


Hauswirth ſich deſſelben zur Seifenbereitung mit ſon⸗ 
derlichem Vortheile bedienen koͤnnte. 

Um das zur Seifenſiedung erfoderliche alkaliſch⸗ 
Salz zu erhalten, wird ſich der Hauswirth am wohl⸗ 
feilſten der Holzaſche bedienen, bie bei den. Feuerun⸗ 


gm. abfällt, und ‚welche, außer ‚vielen erhigen Theilen, 


das genannte Salz in größerer. ober minderer Menge 


enthält, je nachdem fie aus dieſer ober jener Holzart 


entfland. Die Aſche von hartem Holze, befonders 
von Bücenbolze, iſt in dieſer Hinſicht die beſte; woge⸗ 
gen bie beim Verbrennen der Nadelhoͤlzer gewonnene 
am weniſten alkaliſches Salz enthaͤlt und daher, mit 


geringerem Nuͤtzen zum Seifenſieden, angewendet 8* 


Torf⸗ oder Steinkohlenaſche ift für dieſen 


Zweck ganz unbrauchbar; ja fie verbicht ſogar mod oft 


hie — wenn ſie darunter gemiſcht wird. 
Die Seifenſſeder bedienen ſich ſtatt der Holzaſche 


‚auch dee Potaſche, oder ber Sode, was in Haushals 


tungen aber nicht leicht mit‘fonderlihem Mugen gefches 


Ken. wird, da mit dieſem alkaliſchen Stoffe die Seifen 


bereitung böher zu Reden koͤmmt, als mit Holzaſche, 


J 
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die enin Abfall in den Haushaltungen ausmacht — 
baher fol‘ -im Folgenben auch nur die Bereitung der 
Seife mit Holzaſche und Tatg gelehrt. werden, welqhes 
fü: unfeen. Zweck hinreichend feyn wird, | 
"Dee gebrannte Kalk; ber. bei Wereitung der Geh 


" .fenfisberlange angewendet wird⸗ um den alkaliſfchen Be⸗ 


ftandtheil aͤzend zu machen, muß zu dieſer Abſicht ſo 
sein. wie moͤglich und recht gut gebtaynt ſeyn. 
Koch falz, welches man. dem Seifenſchleime zu⸗ 
fest, um eine feſte Seife daraus abzufcheiden, muß. 
don guter trockner B⸗ efchaffenheit fern. An der Luft 
feucht werdendes Kodyfalz enthält: gu viel falzfaure Bits 
ter.» oder ſtalkerde, weihe, fo wie das Witterfalz, 
nachtheitig auf die Seifenlauge wirken, indem fie zum 
Theil die. Seife zerſetzen. Man kann ein mit dieſen 
| fermbartigen Salzen verunreinigte® Kochſalz auf bie $. 
"90. angeführte Art bavon ‚befceitn und es zus Seifen: 
fiedung brauchbar magen. Ä nn 
& 242. | 
Wenn man Seife fieden will, muß’ man ſi ‚uf, 
mit Aſche und Kalk, die erforderlichen fcharfen Laugen 
bereiten, weiches folgendermaßen gefchehen kann. | 
Auf einem mit Steinplatten .oder gebrannten Flie⸗ 
fen belegten Plage, wird von der vorher durch Sieben 
von Kohlenſtuͤcken und andern Unreinigkeiten befreiten 
Holzaſche ein Haufen gemacht, den man unter fleißigem 
Durcharbeiten mit Schaufeln oder Kruͤcken mittelft ber 
Braufe einer Gießkanne recht gleichfoͤrmig mit fo viel J 
Waſſer benetzt, daß die Afche in ein feuchtes Pulver 
verwandelt wird, ohne ſchmierig oder breiartig zu feyn. 
Aledann macht man in die Mitte des Aſchenhaufens 
eine Vertiefung, legt gebrannten Kat hinein, benegt 


Pr 
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ibn mittelſt der Braufe mit etwa den dritten Theil ſe 
viel Waſſer, als das Gewicht deſſeiben betraͤgt, wodurch 


‚se hernach zu einem feuchten Pulver zerfaͤlt. Nach dem 


Begießen wird ber Kalk eine Hand hoch mir Afche bes 


deckt mid dieſe mit der Schaufel zufammen gefcdhlagen, 


Der Kalk fängt nun an, fi zw erhigen und Dämpfe 
auszufloßen, wobei oft Niffe in der daräber befindlichen 
Afchendede entſtehen, die man ſogleich mit frifcher Aſche 
wieder zumacht. Wenn man nad einer halben ober 


drei Viertel Stunden findet, daß aller Kalk zu Pulver 


zerfallen ift, fo miſcht man nun dieſes Kalkpulver mit 
der gefammten Afche durch Schaufeln und Hatten vede 
gleihförmig durch einander, fo daß Afchen » und Kalk 
theile überall in innige Berührung mit einander Tome 


. men, alsdann kann bie Miſchung zum Autlaugen in die 


Laugenaͤſcher kommen. 
Das Vexrhaͤltniß des Kalks zur Aſche laͤßt ſich im 


J Augemeinen nicht beſtimmen; je beffer ober zeicher am 
alkaliſchem Salze die Afche iſt, deflo mehr Kalk kann 


fie vertragen; je ſchlechtet fie iſt, deflo weniger muß ba» 


‚von Ku al werden. Im Duchfchnitt rechnet man 


gwifchen“. 7 bis 10 Pfund gebrannten Kalk auf 100 


| .. Dfund trockene Aſche. Um 25 Pfund Talg in Seife 


gu verwandeln, find 2 bis 21 Scheffet (Berliner) gute 
Aſche und 20 bis 25. Pfund Kalk, erforderlich. Won 
ſchlechter Aſche bedarf man wohl 2 Scheffel. 

Zum Auslaugen jener mit Kalk gewiſchten Aſche 
geßhtt ein Laugenaͤſcher ober Kübel, am beſten aus 


| Zannenholz *), daß, nabe am Boden eine Deffnung bat, 


Im Kleinen (in Haushaltungen) kann man ſich eines 
Odxhoftfaſſes bedienen, das hinreichend groß iſt, um bie 
su 25 Pfund Talg erforderliche Aſdeumense von. 8 
- Scheffel age auszulaugen. 




















} 
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“bie mit einem Zapfen ober Dahn verfcloffen werben 


kann, und zinige Zoll hoch über den eigentlichen Boden 


Dieſer letztere wird mit einer, etiva ı Zoll hohen, Schicht 
Stroh bedeckt. Auf letztere trägt man num erſt nhnges 


mit “einem zweiten durchlöcherten Boben verfehen ıfle - 


fähr einen Fuß body von, jener mit Kalk angemifchter 


Afche auf, ſtampft fie feft zuſammen, ‚fo daß nirgends 
BZwiſchentaͤume darin. bleiben, bringt dann eine neue 


eben.“ fo. Hohe Lage von Aſche darauf, bie ebenfalls eins 


geſtampft wird, und fo faͤhrt man mit Einträgen und 
Einflampfen der Afche fort, bis bie gahze ‚Quantität 
in den Aeſcher hineingebracht iſt, worauf man nach und 
nach ſo viel reines Waſſer auf, die Aſche im Aſchenkuͤ⸗ 


bei gießt, bis dieſelbe nichts mehr davon annimmt, und J 
Das Waſſer noch einige Beil hoch über der Aſche ſtehen 


bleibt. 


Nach Vexlauf eines Tages zieht man den Zapfen 


des Aſchenkuͤbels/ und kaͤßt die Lause daraus nach und 
nach ablaufen. Sollte dieſe anfangs truͤbe kommen, ſo 


gießt man ſie oben in das Aſchenkuͤbel wieder hinein, 


bis fie ganz heile läuft. Diefe erfte Lauge wird in eis 
nom Laugenkuͤbel von Zannenholz beſonders aufbewaht. 


Sie iſt bie ſtaͤrkſte Lauge, und, enthaͤlt, wenn die Holz⸗ 


afche gut war, 18 bis 20 pGt. an alkaliſthem Salje. 
Man nennt ſie dann Feuerlauge. 


Wenn die erſte Lauge volftändig abgelaufen iſt, 


wird nach Verſchließung des Zapfenlocht das Aſchenkuͤbel 


wiederum mit Waſſer gefuͤllt, und nach 24 Stunden da⸗ 


von die Lauge ebenfalls abgezogen. Dieſe zweite 


Lange enthaͤlt gewoͤhnlich nur 4 bis 5 PCt. alkalis 


ſches Salz und wird Abrichtlauge genannt. - 


‚Das Auslaugen mit Waſſer wird nun, zum britten 


Male auf die beſchriebene Art wiederholt, und davon. 


3. 
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erhält man eine briete, bie fogenarnte ſchwache Lauge, 
welche nur ı bis 2 pCt. Kaliſalz bei ſich hat. Sie 
wird entweder ſtatt Waſſer beim Auslaugen eines neuen 
Aeſchers angewendet, oder man verblinnt aͤuch wohl bie 
" Eeuerlauge bamit, wenn biefe zu ſtark ſeyn ſollte. 
Der Grad ber Stärke der Laugen, oder ihr. Ge⸗ 
halt an alkaliſchem Salze kann auf verſchiedene Art ge⸗ 
ptuͤft werden; am beſten durch einen Laugenmeffen” 
der eine Art von Areometer iſt, und ben Brauntewein 
und Bierwagen ähnlich koͤmmt. An feiner Scale zählt 
er vom Nulipunfte, welcher das eigenthuͤmliche Gewicht 


> de6 einen Waffers anzeigt, 100 Grade, Wirber in bie 


zu prüfenbe Lauge eingeſenkt, fo zeigt die Zahi, die am 
der Stelle, wo die Scale die Oberfläche der Fluͤſſigkeit 
berührt, fich befindet, an, wie viel Procente alkaliſches 
Sal; in der ketzteren vorhanden. 

Unzuvetlaͤſſiger iſt die Prüfung - mit einem Ey/vober 


wu einem Stuͤcke Seife, welche man an einem Faden in 


die Lauge haͤngt. Im Fall dieſe Koͤrper in der Lauge 
nicht unterſinken, haͤlt man fie zur Seifenſiedung ſtark 
genug ; hingegen für zu ſchwach, wenn: fie unterfinten. . 


- | Ya 248. 

| am ndn mit ber aus 2 Scheffeln Aſche und 25 
Pfund Kalt nach der Vorſchrift des vorigen $. bereite⸗ 
ten Feuer⸗ und Abrichtlaugen die 25 Pfund Talg ober 
andere geſammlete Uebeigbleibfel von Fett ‘in Seife zu 
verwandeln, verfaͤhrt man folgendergeſtalt: 
> Man füllt in einem- etwas hohen kupfernen Keffel 
von hinreichender Groͤße zwei Drittheite ‚ber erhaltenen 
Feuerlauge, fest die 25 Pfund Talg hinzu, und ers 
bigt nun die Maffe. unter fleißigem Umrähren, bis ber 
Nalg geſchmolzen iſt, fi mic. der Lquge verbunden bat, 


% 
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und die Miſchung nun zum Kochen koͤmmt. Das Sie⸗ 
den wird nun bei gelindem Feuer mehrere Stunden 
fortgeſetzt, während welcher Zeit die Fluͤfſigkeit mit dem 
Ruͤhrſpaten öfters umgerährt, und das letzte Deittel - 
der Seuerlauge nad und nad zugeſetzt wird, fo wie 
her waͤßrige Theil ber Seifenlauge verdunſtet, ober wenn 
dieſe zum Ueberlaufen ſchaͤumend empor feigen ſollte. 
Das Sieden muß fo lange fortgefegt werden, bis die 
Lauge und der Talg fich zu einer durchſi ichtigen gallert⸗ 
artigen Maſſe verbunden haben, bie man mit den Na⸗ 
nen des Seifenleims belegt. Die gehörige Sabre _ 
. oder Vollkommenheit defjelben erfennt malt daran, wenn 
ee von dem Mührfpaten nicht in Tropfen, fondern als ' 
ein zufammenhängender Strahl abläuft und beim Um. 
drehen des Spatens fi um benfelben herummidelt; fer⸗ 
ner, wenn eine Portion, bes Seifenleims auf einen kal⸗ 
ten: Körper gebracht, ſchnell zu einer gleichfärmigen, bike. 
Pen, weißen Säukte erſtartt 
Wenn dieſe Kennzeichen fich wahtnehmen laſſen ⸗ 
daͤmpft man das Feuer unter dem Keſſel und ſett uns 
ter fleißigem Umruͤhren dem Seifenſchleime nach und 
nach 3 Pfund Kodfan zu. Durch diefen Zufag wird 
bewitkt, daß ſich bie Seife in feſter grietartiger Form. 
aus der Fluͤfſigkeit ausſcheidet und auf die Oberfläche 
derſelden begiebt. Man läßt nun die Maffe im Keſſel 
noch eine halbe: oder dei Viertel Stunden lang fieden, 
ohne fie umzuruͤhren und gießt fie fodann durch ein feis 
nes Drahtſieb aber durch WINE gewebte Leinewand in ein 
Gefäß, worin man fie fo lange Cetwa a Stunde) fies 
‚ben laͤßt, bis ſich die Fauge von ber gebildeten Seife 
vollſtaͤndig abgeſondert Sat. Man ſchoͤpft nun die Gei. 
fenftuͤſſigkrit von der, unter ie befindlichen, Laugte ab, 
und träge fie mie dee Sa ber Adqim⸗ (die nach 


— 
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6. 45. erhelten wurde) wieder in den Keſſel, und bringt 


die Fluͤſſigkeit bei gehörige Umrühren wieder zum Sie⸗ 
den, weldhes etwa 4 Stunden lang fortgefegt wird, 


während welcher Zeit bie Übrige zweite Hälfte ber Ab» 


richliauge nad und nach zugegoſſen wird. Die Seife 


nimmt hierbei wieder eins galertaztige Beſchaffenheit 


an und ihre Konfifienz vermehrt ſich zugleich. Runmehe 


wird ber fiedenden Maſſe abermals ein bis ein und ein 
halbes Pfund Kochſalz zugefeht und mit Kochen fe 
Lange fortgefahren, bis die Seife beim Herausnehmen 
einer Probe mit dem Rührſpaten eine ganz konßſtente 


Beſchaffenheit aagenommen bat, in ber Kälte leicht ers 


flarıt, weiß wird, und eine klare Lauge von fi laͤßt. 
Man fährt mit gelindem ‚Sieden der Seifenmafle, ohne 
fie umzurühren, noch. anderthalb. Stunden ober fs lange 
“fort, bis fih auf der Oberfläche große, glänzende Bla⸗ 
"fen bilden und eine herausgenommene Probe fih, wenn 
man fie zwifchen ben Fingern brüdt, nicht mehr daran, 
anhängt, fondern in Stüden bricht und babei and keine 
Seuchtigkeit mehr aus ber Seife ausgepreßt wird. - 
Munmehr wird die Seife aus dem Keffet zum Abs 


Tühlen in ein Gefäß gebracht.” Wenn fi hier die Lau⸗ 


ge daraus abgefhiehen und zu Boden geſetzt hat, wirb 
die noch Aäffige Seife in die Form gebracht, die aus 


einen flacyen Kaſten beſteht, ber eine folge Einrihtung- 
bat, daß befjen Seitenwände von bem Boden leicht. 
abgenommen werden koͤnnen, wenn bie Seife erſtarrt 


if, Man kann ſich aber auch hast eines folden. Form 
eines ‚gewöhnlichen flachen Kaſtens oder einer, Wanne. 


Schienen, bexen Boben. vorher mit einem leinenen Luce: 
Belag, wich. ‚NG dieſer Zubereitung ſchoͤpft man bie. 
noch warme Auͤſfige Seife, von bem Laugambobenfage, 


ab. Bu „hiefen Kaſten. Rad. 25 Stunden, wo die 
w.. 


% 
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Seife zu einer keſten Maſſe geworden, wish hieſe von 

ben Seitenwaͤnden des Kaſtens losgeloͤſet und. durch um 
ſtuͤrzen deſſelben herausgebracht. Man ſchneidet ſie nun 
vermittelſt eines ausgeſpannten Drahts oder eines duͤn⸗ 
nen langen Meſſers in Tafeln oder Riegel, welche auf 
Brettern ſo lange an einen luftigen Ort gebracht. were 
ben, bis fie ſo feſt geworden ſind, daß fir mit bem 
Singer feinen Eindruck mehr annehmen. Aus 25 Pfunk, 
Talg erhält man: ohpgefähr 50 rund ſriſche, und etwa 
65 5 Dfund trockene Seife, | 


“ s8. 7 
Eine gute xeiglen muß gelblichweiß von Farbe 
ſeyn, einen reinen eigtinthuͤmlichen Seifengeruch beſitzen, I 
beim Anfuͤhlen trocken, nicht klebrig ſeyn, und an der 
Euft nicht zerfließen. Sie muß’ im Regenwaſſer ſo wie 
in hoͤchſt rektifizirtem Weingeiſte vollkommen aufloͤslich 
ſeyn, ohne daß ein bedeutender Bodenfag zuruͤckbleibt, 
oder eine Fettigkeit auf der Aufloͤſung ſich abſondert. 

Im letzteren Falle af zu viel Talg oder zu wenig Range 
bei der Bereitung genommen worden, oder die Mifhung _ 
beider nicht innig und tegelmaͤßig genug erfolgt, wel⸗ 
ches ſich auch daraus ergiebt, wenn eine Seife in dim⸗ 
nen Sqherben gegen das Licht gehalten, nicht durchſchei⸗ 
nend if. — Hat eine Seife einen widrigen Geruch, 
ſo wurde ſie wahtſcheinlich aus altem ranzigen Talge 
verfertigt. Iſt fie braun von Sande, fo. rührt dieſes 
entieder vom Anbrennen beim Sieden, ober von ber 
Anwendung einer ſtark gefächten Lauge her. Beſchlaͤgt 
bie Beife beim Ttockenen mit einer ſtarken Satjkrufte, 


fe wurde bie „Unterlauge nicht gehörig daraus ‚abgefondern, nn 


g. 245. u Br 
on, —* ai bereiteten weißen Butt ( beſſet 
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aber noch mit einer aͤchten Marſeiller Baumölfeife) af 
fen fich verſchiedene wohltiechende Seifenarken und Sei- 
ſenkugeln darſtellen. 

-Umwohlriehende Seife zu erhalten, fest man 
einer fertig gekochten Beife etwas Lavendeloͤl, Berga⸗ 
mottöl, Gitzonenöl, ober "andere wohlriechende Dele - 
zu, desgleichen auch Bepüfverte florentinifche Violen · 
wurzel, Benzoe, Storar, Gewuͤrznelken ıc. 
Die Seifenkug ein ‚werben anf verſchiedene Aet 
verfertigt. 

·Man nehme z. B. 5 Pfund Seife und laſſe fe 
mit etwas Waſſer in einem Eupfernen Gefäß über Feuer 
ſchmelzen. Man fege hierauf 2 Pfund feinen Puder 
‚ober , fein gepälvertes Staͤrkemehl hinzu, miſche alles 
gleichfoͤrmig duch einander, füge noch ı Pfund Puder 
hinzu, und bilde nun aus diefem gut durchgefneteten 
Zeige mit den Händen (die bEi biefer Arbeit oft 
mit Puder eingerieben werden mäffen, um das Anhaͤn⸗ 
gen des Seifenteige6 zu verhüten) Kugeln von beliebi⸗ 
ger Groͤße, melde in hölzernen Formen freilich noch 
regelwaͤßiger werden. 

Wenn man dem Seifenteige beim Durchkneten 
wohlriechende Oele zuſetzt, erhält man wohltiechende 
Seifenkugeln. Gefaͤrbte laſſen ſich durch Zuſat von 
allerlei Farbeſtoffen z. B. von Zinnober, Engliſchroth, 
Indig, Safran herſtellen. Marmozirte Seifenkugeln 
erhält man, wenn man Portionen von roth, blau und 
gelb gefärbten Seifenteige in Heine Stüden. ſchneidet 
blefe hetnach untereinander mengt und sufammenfnetet,. 

Eine Sch oumfeife wird bereitet, wenn man 7. 
Pfund ‘Seife mit 5 Pfund Waſſer in gelinder Hitze 
aufloͤſt, 3 Loth Kochſalz zufegt, und fobann bie fluͤſſige 
Waſſe mit einen! Quirl ‚u: Sam: bearbeitet, was fo 


N 
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unge fortgefegt wird, bis ſich die Seife nicht mehr an 
bie Haͤnde und das Gefaͤß anhaͤngt. Hierauf feimt 
“man mit den Händen auf die kaum beſchriebene Ar 
Kugeln" bataus,.. denen man buch Zuſatz vom woblrie. 
chenden Sukbſtanzen verſchiedene Wohlgeruͤche geben kann. 
Boblriechende Setfeneſſen zen und Sei⸗ 
fenfpiriene bereitet: man durch Aufloͤſung einer guͤ⸗ 
ten Scf in. Beingeift; mit Bufas woylciegender athe⸗ 
tiſcher Die... ©. 
in: toswstifhes Sefenpulver ‚ut De 
fihen der Hände und des Geſichts, ingleichen zum Ra⸗ 
ſfiren, verfertigt man aus Marſeiller Seife, die wan 
ſchabt, Bei einem Dfen trocknet, und aledann pulveri⸗ 
firt; 24 Loth davon werben nun mit 3 Loth tatdinietem 
Natron, 2Loth Rorentinifger Veilchenwurzet, 1 Quent⸗ 
Gen Kardamsmen, 30 Tropfen Bergamottoͤl, eben fo 
viel Lavendeloͤl, 20 Tropfen Citronenoͤl, 3 Tropfen 
ZSimmtoͤl verſetzt und ‚gut gemiſcht. Die Dete weh 
vorher mit etwae Bucer abgerieben. — 


4 
’ Hupıtbene giebt es oe Neſchieden⸗, im letheit 
nuͤtzliche Seifenbereitungen, bie: fi durch Wohlfeilheie 
empfehlen, und ſtatt der gewoͤhnlichen Seife in’ vielen 
Faͤllen wie Nugen zu gebrauchen find. Dahin gehören: 
a) Die fogenannten Sparxfeifen, melde bereis 
set. werben, indem man bem fertig gekochten Seifenteige 
fein gepälverte Walkererde ober ‚einen andern guten Thon 
af 
Diefe Seife wich nach dem. Austrocnen vorzg · 
lich hart, nutzt ſich beim Waſqhen durch Reiben weni⸗ 
ger ab, und dadurch, und weil ber Thon und die Wal⸗ 
kererde felbſt die. Eigenſchaft, bie Zeuge zu reinigen, ber 
ſiten, wird viel an Seife erfpait, 
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u. Siatt bes Ihons find: auch aelochte und nerriehens 
Kartoffeln, besgteiggen Starkemehl mie sbihem. Nuben 
auzummmben, . 

b) Eine kalt —*9 ftͤfkige Seife, bie 
ig vielen Fällen beim Waſchen mit. Vortheil zu gebrau⸗ 
chen iſt, erhält man, wenn mon:eine gute Feuerlauge 
(5. 242.) mit bem Zoflen oder 40ſten Theile Dei ans 

haltend zuſammen ruͤhrt, bis bei. den Nuhe kein Del 
mehr auf die Oberflaͤche der Fluͤſſi igkeit ſteigt (allenfalls 
kann man dieſe Seifenfluͤſſigkeit zur inmigeren Verbin⸗ 
bung des Oels mit ber. Lauge auch noch eine zeitlang 
kochen laſſen). Diefe, Seifenfluͤſſigkeit kann beim Ges 

brauch beliebig mit Waſſer verduͤnnt werden, Die diden 
ſchmierigen Oele ſind zu dieſem Zwecke die beſten*). 
| 6) ; Endlich, laͤßt ſich auch noch eine ſehr mohlfeile 
Seife darſtellen, wenn man in einen erhitzten ſtarken 
Bauge fo viel alte wollene Lumpen ober Hornſpaͤ⸗ 
‚we ober Harz oder Schwaͤmme en Quark (frifche.. 
Kaͤſemaſſe) auflöfer, ‚old. jene aufzunehmen. im Stande 
iſt. Diefe Seifen, beſonders die Wolle, Horn» und 
Hargfeife, haben aber immer einen -üblen. Geruch 
und find nur zur Reinigung grober wollener und deine» 
oe. „Beuge in Anwendung. zu bringen, 


u *) Auch das in ben Küchen gefamintete, Fett Tann man 





auf ähnliche Art zu Gelfe verarbeiten. Map fhmilzt . 


. das Fett in. einer, kupfernen Pfame und .gieft 
alsdann ſtarke Lauge hinzu. Der. Keffel wird 
“eine Stunde lang in maͤßiger Hige erhalten, während 
. welcher Zeit man nicht aufhört, zu rühren; dann wird 
der Keffel vom Feuer genommen und noch “eine halbe 
Stunde gerührt, ‚Nun kann man bie Beife in bie 
" Eorm gießen. ine folhe Geife befist aber immer 
u einen geringeren Grab von Vollkommenheit, als bie - 
. Vorſchrift des 5. 245. bereitete Gele:  - - 


Dur 2 ’ 
, — — 322 


en En un nn nn | 
& . 


fie Kieidung, Heiswäfä og 


Zweiter "Kite, 00 


Vom Walden ber linnenen, baumwollenen, 
wollenen und feidenen Beuge und Keie 
yunsenäde, 


9 247. | 


Beim , Waſchen bee Keiduugsftäde und anderer B 
Zeuge hat mon vorzuͤglich zum Zweck, Schweiß und 
andere beim Gebrauch ꝛe. daran gekommene Unreinig⸗ 
keiten zu. entfernen und jene Gegenflänbe wieder rein 
und weiß herzuſtellen, welches theils durch mechanifche 
Mittel, z. B. durch Meiben und Ringen, theils durch 
Aufloͤſung ber befledenden Schmustheile mittelſt dauge. 
Seife und anderer Subſtanzen bewirkt wird. 

Am häufigften faͤllt das: Waſchen bei linnenen und 
 Baummolleuen Sachen, ober ber eigentlich fogenannten 
Waͤſche vor, woruͤber deder auch zuerſt geſprochen wer⸗ 
ben fol. | 

Diie Hauptmaterialien daju fi finds | | 

a) Eine gute Afchenlaug.e, bie man vetfertigt/ 
indem man in einem von Weiden heſtochenen Laugen⸗ 
korb ein grodes linnenes Tuch ausbreitet, da hinein an⸗ 
gefeuchtete Aſche thut, und aus biefer nun, durch hinzu 
gegoſſenes mehreres Waffen, bie alkaliſchen Theile aus⸗ 
zieht. Die zuerſt abtaufende ſtarke Lauge ſammlet man 
zu gewiſſen Iweden befonbers. 

b) ‚Eine gute Seife (ſ. ©. 3442). 

c) Gutes, reines, weiches Waffer, womit fich 
eine gute Seife volfkändig ohne Ruͤckſtand auflöfer und " 
einen gehörigen Schaum bildet. Die fogenannten hate 
ten Waffer können durch Bufag von etwas Aſchenlauge 
ıc. verbeffert und zum Waſchen tauglich gemacht werben. 


€ 
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8. 248. j 

Es werden zur Beinigung der Wäfge fin und wie 
Der ſehr verſchiedene Methoben angewendet, die aber 
nit alle von gleidem Werthe find; denn es kaͤmmt 
hier nicht blos datauf an, daß die Waͤſche rein werde, 
ſondern dieſe muß dabei auch zugleich moͤglichſt geſchont 
werben, und der Zwed überhaupt mit fo wenig Muͤhe 
und Aufwand, wie möglich, erreicht werben. Rachbe⸗ 


ſchriebene Methode gewährt in biefen Hinfichten gute 
VNeſaltate. 


Das Verfahren ming verfchiebentlich abgeaͤndert wers 
ben, je nachdem man farbige ober weiße Waͤſche unb 
biefe vom guöberer oder feinerer Art zu bearbeizen hat. 

Die weiße Wilde von mittlerer Feinheit 
wird zuerfi in einer ſchwachen Afchenlauge eingeweiht, 


worin fie 24 bis 36 Stunden liegen bleibt, damit ber 


Schmug erweicht und zum Theil aufgelöfet werbe. Hier⸗ 


- auf ſtaucht man fie aus, indem jedes Stuͤck tätig mit 


den Händen gegen bie Stäbe des Waſchtroges geſchla⸗ 
gen und dann durch Bufammendregen oder Austingen 
von Lauge ziemlich befreit wird. Alsdaun reibt 'man «6 
im Wafchfaffe überal mit einem Stücke Geife ein. 
Schmusfielen mug man ſtaͤrker mit Geife beſtreichen 
and fo lange zwifchen den Händen reiben, bis die Flek⸗ 


Ten heraus find. Wollen dieſe dennoch nicht weichen, 


wie z. B. Eiſen s ober Zintenfleden oder rothe Wein⸗ 


fleden, fo muß man zur Bertilgung berfelben die $$. 


275. und 276. angeführten Mittel anwenden. 
Die mit Seife eingeriebene Waͤſche wird hierauf in 


ı 


einem Keffel mit fiebendem Waffer gewsrfen und etwa eine . 


Diertelfiunbe lang gekocht. Man gießt in das fiedende 
Waſſer au wohl einen Zepf vol ſtarker Afchenlauge, 
wenn man eine Waͤſche zu behandeln hat, welche mit 
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reicachtlichen Sqhmubllecen behaftot iſt, bie durch Bio» 
„pe heißes Waffer und Seife nicht weichen. — Die 
ausgekoͤchte Waͤſche bringt man in ein Waſchfaß, und 
waͤſcht fie noch einmal mit Seife maͤßig durch, 
indem man zerſchnittene Seife durch Kochen im Waſ⸗ 
ſer zu einem dünnen Blei auflöfet, etwas von die⸗ 
fer. Auflöfung wit-Zufag von kochendem Waſſer in das 
Waſchfaß bringt, und die Waͤſche darin fheiet und 


reibt, und: fie dann ausringet. ‚Hierauf beeht mon bie 


Waͤſche wieber auf, und legt fie in warmes Waſſet eis 
wa ı2 Stunden lang, damit die Seife [bon ziemlich 
ausgezogen werbe, bie nun zuletzt durch Ausſpuͤlen in kal⸗ 


tem Waſſer noch vollſtaͤndig aus der Waͤfche entſernt wird. 


Wenn Waͤſche durch langes Liegen gelb geworben 
iſt, ſo legt man fie 8 Tage lang in Buttermild, und 
waͤſcht fie hernach in lauligem Waſſer und Seite. 


$. 249. 


Das ganz grobe weiße‘ linnene Zeug wird 


heim Waſchen etwas anders behandelt. Es wird zus 
erft 1 bis 2 Tage in Lauge eingeweiht, dann durch 


U 


Schlagen mit einem Blauel ausgeſtaucht, mit einem 


Stuͤck Seife eingerieben, und mit ſchwacher Lauge ge: 
kocht. ( Iſt biefe Waͤſche gar zu ſehr mit Del und ats 
dern Flecken verunreinigi, fo kocht man- fie auch wohl 


cait aufgeſiebter Aſche). Zuletzt waͤſcht man ſie noch 
in heißem Seifenwaſſer, ringt ſie aus, weicht ſie in 


Waſſer ein, und ſpuͤlt ſie endlich im Fluſſe aus. — 
Zum Waſchen der groben. Waͤſche kann man fi des 


“bei der feineren Waͤfche ſchon gebrauchten Seifenwaſſers 


mit bedienen, wenn man an ‚Seife fparen il, 
$ 250, 


Ba de debbern und ᷣelenſat⸗ auch bei der mit. 
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telfeinen Waͤſche kam man fi auch des nachfolgenden 

vorn Chaptal angegebenen Wafdverfahrens‘ bebienen, 
weiches viel Muͤhe, Arbeit und Koſten erſpart. Dam 
bereitet auf die 6, 242: beſchriebene Art mit Kalt eine 
ſcharfe Aſchenlauge, und verduͤnnt diefe mit fo viel 
Waſſer, daß fie bie Hände nicht flark angreifl. Man - 
laͤßt die Waͤſche in diefee Lange 48 Stunde blos weis - 
‘den, ober bearbeitee fie damit in einer Drebtonne, ringe 

fie. dann aus und waͤſcht bie etwa noch darin befinbiitgen 

Flecken vollends mit Seife aus. 

Statt der Seife Tann man fih mit großem Vor⸗ 
{heil bei gröberer Mäfche des Thons bedienen, den man 
mit fcharfer Geifenfiederlauge zu einem Teige anknetet, 
melcher in Kugeln oder zu laͤnglichen Cylindern geformt 
und dann getrodnet wird, damit reibt man hernach, 
wie mit ben Seifenftücen ‚bie Scqhmuyſtegen der Waͤ⸗ 
ſche ein. 


§. 251. 

Die feine weiße Waͤſche (z. B. feine Leine⸗ 
wand, Neſſeltuch) wird zuerſt nicht in Lauge, ſondern 
in lauligem Waſſer eingeweicht, worin ſie eine Nacht 
hindurch liegen bleibt, aisdann wird fie mit Seife be⸗ 
ſtrichen, gerieben und dabei nicht heißes, ſondern nur 
lauliges Waſſer angewendet, nun in Seifenwaſſer ge⸗ 
ſchelt, und wie die Mittelwaͤſche barin gekocht. Nach⸗ 
her wäfht man fie nchmals im Waſchfaſſe nah, um 
die Reinigung zu vollenden ;' bringt fie fodann in wars 
mes Waffer, und wenn fie hier 12 Stunden ‚gelegen, 
ſpuͤlt man fie vollends im galten Woffer aut, 


d. 252. 
Die Bunten, gefaͤtbten oder gebrudten 
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tinneneh und kattunenen Zeuge werden beim 
Waſchen ganz anders behandelt, als die weißen; und 
die Behandlung .ift. wieber verſchieden, je wachen die 
Farben mehr aber weniger feſt fin .. « | 

 -Benge ‚mit feſteren Farben koͤnnen mit Seife gmae | 
ſchen werben, und zwar Folgendermaßen. Man weicht 
fie mis Waffer mehrere. Stunden lang -ein*), darauf bes 
ſtreiht man fie mit Seife, zeibt ſie mit, ben Händen ' 
und wendet dabei nicht heißes, ſondern nur laulige® 
Maffer on; ſchelt fie in. warmen Seifenwaſſer, ohne 
fie darin. zu kochen, wodnrch die meiſten "Sachen: verlie⸗ 
ven wuͤrden; hernach läßt man, bie Waͤſhe in vielem 
Waſſer eine Nacht hindurch ſtehen und ſpuͤlet ſie end⸗ 
lich im Fiuſſe x. aus, fo, daß ale Seifentheile dan 
aus entfernt werden. | 


0 5 


| 253. — 

Beim Waſchen von Zeugen. mit minder fe⸗ 
ſten Farben muß man bie Seife gagz vermeiden, und 
ſtatt ihrer andere, den Barben weniger nacıtheilige Rei⸗ 
nigungsmittet in Anwendung ſetzen, die übrigens auch 
bei weißer Milde zu gebrauchen find, 
a) Die Kleie von Getreide, befonbers Mair w 
zenkleie, iſt ein fehr gutes Meinigungsmittel, Mom 
bereitet davon mit warmem oder kochendem Waſſer einen 
Aufguß, legt die Wäfche hinein, arbeitet fie hernach 
gut duch, und wenn fie rein geworben, ſpuͤlt man fie 
im Waffer aus, Statt ber gieie kann man ſich auf Ahr: | 


1 


u) Damit ber Ranguin beim’ Waſchen nicht an Karbi 

| verjiere, weicht man ihn erſt 24 Stunden in friſches 

Waſſer, in welches vorher etwas Kchenſalz gewarfen 

"worden, Mach‘ 24 Gtunden’ wird ber Ranhuin in 
eaugevohne Meile ausgeiveigen 


& 
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. liche Art auch des gepuͤlverten Lkerchenſchwameee bebie⸗ 
nen, der faſt noch beſſer wirkt. 

B) Mit Kartoffeln kann man lolgendermaßen 
waſchen. Die auf KReibeiſen ac. zerriebenen Kartoffeln 
werden ausgepreßt und das Ausgepreßte mit Waſſer 
ausgelaugt. Dieſes Waſſer mit jenem ausgepreßten 
Kartoffekfafte verſezt, kann kalt ober auch etwas er⸗ 
waͤrmt ſtatt Seifenwaſſer angewendet werden. Die Far⸗ 
ben der Zeuge werden nicht im geringſten davon ange⸗ 
griffen. Weiße Waͤſche mit Kartoffeln gewaſchen, erhaͤlt 
inzwifchen nigt ganz den hohen Grad von Weihe, ber 
mit Seife erreiche wird. Ps 

Mändye brühen au, wenn fie mir ben zertiebenen 
Kartoffeln wafchen wollen, dieſe, ohne fie auszupreffen, 
mit heißem Woffer an. Dabei verliert man aber das 
Staͤrkemehl, das im ausgepreßten Ruͤckſtande nach ber 

erfien Methode erhalten mwirb und in der Küche ober 
zum Brodbacken noch zu benugen iſt. Inzwiſchen traͤgt 
das Staͤrkemehl auch zur Reinigung der Waͤſche mit bei. 

Nah Cadet de Veaur kann man die Kartoffeln 
auch nach folgender Methode zum Waſchen anwenden: 
die zu wafchende Leinewand wird erſt 24 Stunden in 
‚ altes Brunnenwaſſer gelegt, dann gerieben und audges 

zungen; hierauf bringt man fie eine halbe Stunde im 
fiedendes Maffer, ringt fje nun abermals aus, weibt fie 
Ldefonders die fettigen Flecken berfelben) mit gekocten 
Kartoffeln ein und .brüht und waͤſcht fie mit heißem 
Waſſer. Sollte die Leinewand noch nicht ganz rein 
ſeyn, ſo wird ſi ie noch einmal mit Kartoffeln eingerieben 
und gewaſchen. 

6) Mit Rofkaßanien, bie vorher. geſchaͤlt und 
entweder ftiſch auf dem Reibeiſen gerieben oder getrocknet 


] 


— E Geenäfge ı “. 


und gepuͤlvert werden‘, wie auf ähnliche Ar wie war⸗ 
‚mem Waſſer, wie mit Kartoffeln, gewaſchen. 


d) Endlich giebt es noch verſchie dene ander ein⸗ 


heimiſche Pflanzen, die einen vegetabiliſchen Geis 
fenſtoff enthalten, vermoͤge deſſen ſie, wenn man fie 
quetſcht und, mit heißen Waſſer anmacht, zum Wafchen 
brauchbar‘ find, z. B. das Seifenkraut (Sapon. of 


‚Bc.),. wovon man beſonders bie Wurzel in manqen Ge⸗ 


genden zum Waſchen. anwendet, TEE Eee J 


e) Auch Hefen und Brannteweinfpätig 


foR zum Weißmiachen ber Leinewand und Vanmwol⸗ 


gut gebraucht ı werben Tonnen. | 


[ 
—* 


. 264. 


Biete Sorten ı von Wilde werben na dem Kat | 





waſchen noch geſtaͤret, um ihnen mehrere Haltung zu J 


verſchaffen. Man kocht weißes Staͤrkemehl (am beſten 


dat aus Waizen verfertigte; winiger brauchbar iſt dazu 
die Kartoffelſtaͤrke) mit, Waſſer zu duͤnnem Mleiſter, 
‚preßt dieſe durch einen leinenen Beutel, damit die 


etwa. barin befindlichen Klumpen oder zuſammen ge - 


badenen Theile, die im Beutel zuruͤckbleiben, abgeſondert 


werden. Den fo gereinigten Kleiſter verſetzt man mit der 


erfordetlichen Menge Waſſer und miſcht ihn Damit res 


gleichfoͤrmig durch Umruͤhren. In diefes Gemiſche wird 
nun die geſpuͤlte Waͤſche tingetaucht und wieder ‚ausge . 


rungen und endlich getrocnet. 


Wewoͤhnlich ſetzt man der Staͤrke ‚eine vioue Ferbe | 


ja, meiftend das ſogenannte Neublai und die blaue 
Waſ qa tinktur, welche beide ihre Farbe dem Indig 


verdanken. Schmalte und Lackmus ſind jegt wenig 
mehr im Sebrauche. Man nimmt vor dieſen blauen 


GecheRofien to viel, of der Shtrtipe ein rain 


— 


J 
J 


se» Piertes Kapizel Aunfihereiumgen 


Anſehen, umb baburd die Waͤſche nad. dem Riocknen 
einen blaͤulichen Schimmer erhaͤlt. £ 

- Das Trocknen ber Waͤſche wich bei gutem 
Hetter in freter Luft, bei -fhledter naffee Witterung 
auf Inftigen Boͤden vorgenommen. Starkes Froſtwetter 
muß man bei geftäckten und. noch mehr bei-farbigen 
Zeugen: vermeiden, weil, buch das Gafrieren berfelben 
vidte Farben ausgehen oder verbleichen, und bie gehärtte 
Waſche ine Haltung verfit nn 


" $.. Pr f Zu 
Nach dem Trocknen wicd die Waſche cniweder a e⸗ 
t (gebiegelt) oder gerollt und gepreßt. 

Beim Plaͤtten (oder Biegeln) wird die Waͤſche 
erſt durch Anſprengen von wenigem Waſſer etwas ans 
gefeuchtett. und dann zuſammengerollt, eine Nacht hin⸗ 
durch hingelegt, damit die Feuchtigkeit ſich gleichmäßig 
einziehe. Hernach legt man. die Wäfche auf die Plaͤtt⸗ 
tuͤcher oder Plaͤtikuͤſſen, zieht fie darauf ordentlich aus, 
‚and; fährt mit dem heißen Biegeleiſen nach dem Striche 
daruͤber hin, wodurch die Waͤſche geebnet und geglaͤttet 
wird. -Das Plaͤtten wird bei feiner Waͤſche in Anmen⸗ 
dung · geſetzt; bei groͤberer bedient man ſich zu ähnlichem 
Zwecke des Rollens ober Mangelns. Dir getrocknete 
Waͤſche wird erſt ſo gleich, wie moͤglich, gezogen, um die 
hoͤlzernen Walzen der Mangel gewickelt, mit einem leine⸗ 
nen Rolltuche umgeben, und hann unter dem mit Steinen 
begſchwerten Rollkaſten ſo Tange. hin und her gerollt, 

bis die aebörige Eiäe der wäre areicht worden ift, 


RT 
 ‚Bum Watgın 00m fridenen Beugen kann men 
ſich ſtatte den, oanoͤtzulichen Seife beſſer nachfolgender 
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Srifentompofitien bedienen. Man nimmt 1 Pfund 
reine, klein gefpnittene Seife, ı Noͤſel Ochſengalle, 
Loth Honig, 35 Loth Zucker, :5.: Loth Terpentin, und 
laͤßt alles in-einem icbenen Ziegel zerfließen. Diefe Grife 
iſt auch bei baumwollenen gedruckten Zeugen anwendbar. 
— Auch mit Kartoffeln laͤſt fih Seiny gut waſchen. Sia 
erhaͤlt dadurch mehr Glanz und Stkeife, als wenn men 
mit Seife waͤſcht. — Manche waſchen auch, befonders 
ſchwarze Seide, mit Bier, wodurch letztere auch viel 
Steife annimmt. — Um ben feidenen Zeugen, die jhre 
Appretur verloren haben, einen ſchoͤnen Glanz wieder 
zu geben, nimmt man fein gepuͤlverten Zuder und Floͤh⸗ 
faamen, (Semen Pfyllii), fest den vierten Theil ara⸗ 
biſches Gummi zu, und laͤßt dieſe Miſchung eine Vier⸗ 
telſtunde lang in reinem Regenwaſſer mit etwas Seife 
kochen, feihet «6 dann durch ein leinenes Tuch, ms 
wärst hierauf das feibene‘ Beug darin aus. 


6. 257 a F 


Beim Waſchen der wollenen Zeuge darf man 
eine ſtatke Lange in Anwendung bringen, weil biefe‘ 
‚bie Wolle angreift und harrſch macht. Man waͤſcht 
daher die wollenen Sachen gewöhnlich mit lauwarmer 
Seifentauge, Statt ihrer, kann man ſich bei der weis 
fen. oder mit bauerhaften Sarben gefärbten Wolle au 
des faulen Urins: bedienen, den man mit 4 Mal fo 
viel Waſſer verbännt, Diefe Lauge wird bie auf 46° 
bis9450 R. erwärmt, und die Waare etwa eine Stans 
be darin gelaffen und vu in ſließenden Waſſer aus | 
gepätt n j 1 | 
Er 


*2) er. v8" ichs han“ man auch —— — 
Are hindn und ainten Ba lie in Anwendung ſeten. 
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Aug mit feinen, von Sande freiem Waller » und 
Thonerden lafien fi wollene Baden oft gut zeinigen. 
Man. mat darans mit Waſſer einen bünnen warmem 
Brei, und arbeitet darin die Wolle gut durch. Beim 
Waſchen per wollenen Sachen, befonderd des Flanells 
muß man, bamit das ſtarke Einlaufen derſelben verhuͤ⸗ 
ger werde, bie zur Reinigung anzuwendende Fluͤſſigkeit 
"uit heiß gebrauchen und babei bie Zeuge nicht fe 
wohl seiben, als vielmeht nur ſtreichen. 





Dritter Artikel, 


Bon Bteihen ber linnenen und baummolte 

nen enge. 
6. 258. 

Beim Bleichproceß der Leinewand ſollen eines Theils 

die vom Spinnen und Weben hineingekommene Shclichte 
amd andere fremdartige Koͤrper entfernt; andern Theils 
der faͤrbende glutenartige Stoff (der nach der Roͤſtung 
des Flachſes noch zwiſchen den Faſern zuruͤckgeblieben iſt) 
aufgeloͤſet und die Flachsfaſer in ihrer Reinheit und 
vollkommenen Weiße dargeſtellt werden, Letzteres wird 
vorzüglich durch alkaliſche Laugen, Seife, und durchs 
Ausſetzen, der Leinewand an hie Sonnenſtrahlen, ber 
wirkt; Erſteres bagegın durch das ſogenannte Entſchlich⸗ 
m, welches die erſte Arbeit iſt, die man mit der zu 
bleichenden Leinewand vornimmt. Man bringt in die⸗ 
fer Abſicht die vom Weber kommende und entfaltete 
Leinewand in ein Kübel, ſchichtet fie locker uͤber einan⸗ 
bir und uͤbergießt fie mit reinem Flaßwaſſer. Wenn . 
fie. fe 2. Tage geftanden hat, wird ‚fie: herausgenommen 
"and duch. Plauen and Ansiphien im MWaffer von allen 


* 





% 
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locker anbaͤngenden Sqlichtetheilen und andern Unsie 


nigkeiten befreit. 


— 


ET ee 
- Die entfihlihtete Leinewand wird nun gebüft (ges 
beuhn, d.h. mit alkaliſcher Lauge gebruͤht oder gekocht. 
Die alkaliſche Lauge kann aus Potaſche, Sode oder 


(was fuͤr den Hauswirth in der Regel wohl das wohls - 


feitite ſeyn wird) aus Holgafche hergeſtelt werden, in⸗ 


dem man bie etwas angefeuchtete Holzaſche auf ähnliche 


At, wie .6. 245 angeführt worden, in einen Arge 


bringt, und wit Waſſer aublaugt. Die erhaltene Lauge, 


welche zum Behuf der Bleicherei ſtaͤrker ſeyn muß, als 
zum Waſchen, kann nun ſammt der gu bleichenden 


Leinewand in einen Keſſel gebracht und bis zum Sie⸗ 


ben erhitzt werden, welchts einige Stunden ganz gelinde 


fortgeſetzt wird, bis die Lauge ihre Kraͤfte verloren hat. 


Oder ſtatt die Leinewand im Keſſel mit zu kochen, kann 
man fie auch in’ eine hoͤlzerne Buͤtte eintragen and dar⸗ 


> 


in mit ber kochenden Lauge üdergießen, Die Vütte 


wird dann, um ein zu ſchnelles Abkühlen zu vechliten, mit 


ihrem Dedel gut bedeckt. Wenn bie Lauge. ziemlich von 


ihrer Märme verloren hat, zieht man. fie unten durch 
einen an ber Buͤtte angebrachten Hahn ab,. füllt fie 


wieder in ben Keffel und erhitzt fie bis zum Kochpunkt, | 


wo fie bann neuerdings Aber bie Leinewand in ber Bätte 
gegoffen wird. Wenn man bemerkt, daß die Lauge 
Buch) Auflöfung_der in der Leineiwand befindlichen faͤr⸗ 
benpen Theile ihre Kräfte verloren bat, . und auf bie 
letztere "keine Wirkung mehr thut, wird fie abgelaſſen 


und ſtatt derſelben entweder gang friſche Lauge ange⸗ 


wendet‘, oder man kann die gebrauchte Laugte auch bios 
durch friſche Aſche laufen laſſen, aus welcher ſie wieder 
J 86 | 


7 


us 


. 
— 
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don neuem kraͤftige alkaliſche Tpetie- aufnimme. Man 


„braucht zu dieſer Abſicht blos Über bie Buͤtte (Bottig) 


⸗ 
/ [ 


. 


‚ein leinenes Tuch oder auszuſpannen, fm biefes Aſche 
— hineinthun, und über dieſe hetnach die im Keſſel zum 
Sieden erhitzte Lauge hergieſen, die dann ſehr ſchnel 
aue Salztheile aus der Aſche aufloͤſet und ſo von neuem 
verſtaͤrkt über die Leinewand in den Bottig Mieht, 

Wenn man das Buͤken auf die Bine ober. andere 
Art mehrmals, ober To oft wiederholt bat, bis man 
bemerkt, daß die Langen nichts mehr vom Faͤrbeſtoffe 
bei Leinewand aufloͤſen, bringt man bie Iegtete andgen 
fpannt auf die Wieſe oder auf einen Raſenplat und 
läßt fle fo unter fleißigem Welprengen ober Begießen 


mit Waffer mehrere Tage dem Sonnenlichte ausgeſetzt 
liegen und bleichen. Alsdann giebt man ihr wieder 
eine Bähange, bringt fie wieder auf ben Bileichpläg 


‚und fähtt fo mit abwechſelndem Buͤken und, Ausfegen 
"an. die Some fort, bis bie Waare die erforderliche 


Weiße angenommen hat. 1 
| Des Grad der Weiße kann hun hemach noch et 


doͤht werden durch Kochen ober Abbruͤhen mit Kleiwaf⸗ 
fer, (ſ. $. 253.), dur Einlegen in ſaure Milch oder 
in anderes vegetabflifches Sauerwaſſer, oder durch "Ron 
hen in Seiſenwaſſer 2, 


& 260 ur ‘ 

Dutt die befchriebene einfache Die ihmechere wird 
der Hauswirth feinen Zweck faſt eben ſo gut, als durch 
manche andere Verfahtungearten, die Biel zuſammenge 
ſetter find, erreichen. 


Mit weniger Zeit, Muͤhe und Koffenaufmanid kann 


man die Bleiche ber Leinewand vollenden, wenn mar 


HG zum Vuͤken ſtatt der gemößntichen Afchenlauge ginge 


pe 


’ 











 bei-fih hate Bu ſtarke Aetzlaugen koͤnnten leicht ber 
Leinewandfaſer ſelbſt nachtheilig werden. Die Art, wie 
dieſe Lauge beim Buͤken gebraucht wird, iſt übrigens 


' .c 


x 
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FR Kalt Heſchätften, oder ſogenannten Seifenfiberlauge | 


bedient; deren Bereitung 5. 245. gelehrt worden iff. 


Jedoch muß diefe mit fö viel Waſſer verduͤnnt werden, 


daß daraus eine Lauge entfleht, die nit über 2 -pÜH, 
Kali aufgeloͤſt enthaͤtt und kelnen uͤberſchuͤſſigen Kate 


im Ganzen genommen, dem kaum beſchriebenen Buͤr. 
verfahren Ami oe 


Wenn man heſchwungenen oder gehechelten Fla 56 in 
Boden dreht und dann mit jenen Buͤklaugen auf bie ange» 


fuͤhtte Art behandelt, fo‘ Fann man ihn faft fo fein und . | 


weiß wie Seide erhalten Ex wird, wenn er buch Laugen, 
allenfalls auch noch durch Ausfegen an die Sonne feine 
Weiße erhalten bat, getrocknet, unter einer Waͤfchrolle 
gerolt, dann nochmals gehechelt; worauf er geſponnen 
werden kann· Wegen der Feinheit und ber Zertheilung 
der Fafern laͤßt ſich aus dem fo behandelten Flachs ein 


| außerordentlich feines Gefpinnft liefen. Auf ähnliche - 
Weiſe kann man aus feinen Werrig oder Heede, 
einen ſchonen weißen, der Baumusls Halten Sof 


darſtellen. " vn 

Bu Ss a6. | 

Die baumbollenen Warren laffen ſich weit 
ſchaeller als ‚die leinenen weiß bleichen. Man entfißtich- 
tet fie zuerſt wie die leinenen im Waſſer oder im. einer 
ganz ſchwachen Aſchenlauge, buͤkt fie alsdann ein Paar 
Mal wie Keinewand in gewöhnlicher Afhenlange oder 


in einer mit vielem Waffer verduͤnnten ägenden Seifen 


ſlederlauge. bringt de nunmebs in ein kochendes Geis 
| BR 


+ 
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fenbad *) (worin auf 20 Pfund Waare ein Pfacub 
Seife aufgeloͤſt wurde), ſpuͤlt fie nachher. im Wagfer | 
aus, gisbt ihnen nochmals ein Laugenbad und ſest fie, 
wenn man den hoͤchſten Brab der Weiße verlangt, mehh⸗ 
vere Tage auf ber Wiefe ober fonft den Sonnenſtrahklen 
aus, worauf bie gebleichte Baummole nochmals wait 
Seife auegewaſchen werden kann. 


5. 262. 


Um Woile and Seide zu bleichen oder 
weiß zu machen, muß ein durchaus ganz verſchiedenes 
Verfahren angewendet werben. Alkaliſche Laugen maͤſ⸗ 
ſen dabei ganz vermieden werden, weil fie nichts fuͤr den 
Zweck wirken und fogar, im Fall fie fehr konzentrirt find, 
bie Subftanz ber Serbe und Wolie ſelbſt angreifen und 
aufloͤſen. Seifenauſtoͤſung ober Urin nimmt zwar den 
Schmug von feibenen und wollenen Waaren hinweg, 
macht fi fie aber nicht weiß. Das letztere wirb am ſchneu⸗ 
ſten und einfachſten buch das Schwefeln bewirkt. 
Man haͤngt naͤmlich die etwas feuchten Waaren in 
einem großen, gut zu verfchließenden - Kaſten oder 
Schrank auf und zündet darin unter gehöriger Vor⸗ 
ſicht etwas Schwefel am, woräüf der Schwefelkaſten 6 
bis 24 Stunden verfchloffen bleibt; ‚binnen welcher Zeit 
die aus dem brennenden Schwefel. entwidelten Dämpfe 
von ſchwefliger Säure fi an das Zeug werfen und 
ihm eine weiße Farbe ertheilen **). 

Man kaun auch mit fluͤſſiger füwertiger. 

v5 Auch das bloße Kochen im Seifenbade macht die Baum⸗ 

wolle fon mäßig weiß. Man nimmt auf ein Pfund 
Garn etwa zwei Loth Safe. 

”) Uebrigens ıft das Schwefeln auh noch zum Weißma⸗ 


hen verſchtedener anderer. Gubftanzen niqht weniger 
enwendbar. 











Ru! 
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Säure denfelben Erfolg hervorbringen; da aber die 
Bereitung berfelben für Hauswirthe, als zu amſtaͤndlich⸗ 
wenig geeignet iſt, ſo uͤbergehe ich dieſes Verfahren eben 
ſo mit Stillſchweigen, wie bie Bleichungsmethoden mit 


orxydirter Salzſaͤure, mit Dämpfer ꝛe. bei Leinwand 


und Bauınwalle, bie eb ſo wenig für den, Hauswirth 


paſſen. | 

u a 
Am Sachen auß Eifegbein und Knochen, bie. durchs 

Alter gelb geworben, wieber weiß zu maden,. fol es 


ı 


gut fepn,. wehn man fie auf ber Oberfläche mit Bimbe 


fleinpufver (das mit Waſſer angemengt wird) abteibt 
und fie dan in noch feuchtem Zuſtande unter einer ge⸗ 
gen das Eindringen der aͤußeren Luft verwahrten Glas—⸗ 
glocke den Sonnenſtrahlen eine Zeitlang sußfegt, Oder 
man lege das Elfenbein in Alaunwaſſer, oder Tode es 


mit unge noͤſchtem Kalk und Waſſer, bis LE weiß ift, 


worauf e6 poliert wird, 


- 


.‚ 
8* 


J Die ſchmutzig gewordenen iöten Yerln 
ſoll man am beſten wieder weifi und glängend mas 


chen koͤnnen, wenn man fie etwa 5 Minuten lang in’ 
Maffer Eocht, worein man ben vierzigſten Theil, fo viel 


als letzteres betraͤgt, friſch gebrannte und fein pulverifirte 
Lindenkohle thut. Auch durch Kochen in Mil lafſen 
1 bie Perlen wieber gut reinigen. | 


I — 
“ Wierter Artikel, 
| —Bom Eärbem 
\ 68. 1.7 Ve 


Das Färben und Auffaͤrben von wollenen, ſeidenen, 
daumwollenen und leinenen Sagen fällt sim haufs 


2 
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in Hauehaliungen vor, und ſonach duͤrfte eins Mefube. 
liche Anleitung dazu mit in die Grenzen eine Hause 
"technologie gehören. Da inzwifchen eine ſoiche hier zu 
"SI giel Raum wegnehmen würde, und dieſer Gegenſtand 
überdies. in einigen Pleinen Schriften für Haushaltun⸗ 
gen *) befonders bearbeitet iſt, endlich auch bie meiſten 
Operationen der Schönfärberei viele Uebung, Fertigkeit 
- and Genauigkeit, die nicht Sache eines jeden Haus⸗ 
wirths find, erfobern, um. zweckmaͤßſg zu gelingen: fe 
fhränte ih mid; auch bier blos darauf ein, eine kurze 
Anteitung zur Darſtellung einiger leicht aufsutragenden 
Waſchfarben, fo wie einige allgemeine Anfigten über 
die cigentliche Faͤrberei ſelbſt zu gehbenn. 


$. 5, . uNT. 

"Unter: Waſchfarben verſteht man ſolche Gassen, 
bie durch das Waſchen der Zeuge leicht wieder zerſtoͤrt 
und mweggefchafft werden, Sie eignen fih nicht bios zu 
Keidungsflüden, fondern auch ;u Vorhaͤngen, Urbec 

gen von Sophas und Stuͤhlen ic Ä 
Dieſe Waſchfarben werden mit einer teinen weißen. 
- Stärke, welche ihnen’ als Grundlage dient, in Varbin⸗ 
dung gefegt. Es entſteht fo eine verſchiedentlich ge⸗ 
aͤrbte Stärke, die, wenn man damit färben will, blos 
in kaltem Waſſer angerährt, und dann mit barüber ges 
‚goffenem kochenden Waſſer aufgelöfet wird. :Die Zeuge 
werben dann in ber eiitſtebenden ſchleimigen Bruͤhe gut 


«) B. Sermbfläbts Anleitung. zur Kunſt, wollene, 
—8 baumwollene und leinene Seuge aͤcht und 
bauerhaft zu färben, für ſtaͤdtiſche und laͤndliche Haus⸗ 
Haltungen, Berlin ıgı% 9lterhof Faͤrbebrch 

‚. zum häusliden Gebrauch für Frauenzimmer zc. Erfurt 
3819, Und deffen‘ Handbuch der Runden ing 
Bde. werſaus zu empfehlen iſt. 


N 











— — —— — 


— 
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durchoearbeitet, sie fie bie. verlangte Farbe gleihförmig 
Angenommen haban..- Die Behandlung . ift ohngefaͤhr 
sben fo, wie man. ‚beim Stärken oder Steifen. der. 
Wilde wit einer. tAetihins v von ing Stätte vers 
ram Ä | J J 
8. 266. 
| Eine Blaue Waſchfarbe wich hergeſtellt, wenn 
man feine Sorten von Berlinerblau yanz fein. eeibe . 
und ſchlaͤmmt (f. $. 7. ) Den feinſten Bodenſatz m might 
man bieranf-, mit einem breiartigen Gemenge ͤus 
Staͤtkemehl und kalten Waſſer durch Umruͤhren fo in⸗ 
nig, daß ſich die blaue Farbe in dem Stärkebrei ganz un, 
gleihmäßig  vwertbeilt, den man nun auf Leinewand 
bringt unb trocknet. — Je nachdem von jenem- Blau 
mehr oder weniger zur Staͤrke binzug eſetzt wird, erhält | 
man Damit ein bunfleres oder helleres Waſchblau. 
Wenn man damit Gegenſtaͤnde färbt, fo zeigt ſich die 
hervorgebrachte Farbe zwar ſchoͤn und dauerhaft an 
Luft und Sonne; nur iſt damit der Uebelſtand verbun⸗ 
den, daß bie Beuge, bie bamit. gefärbt wurden, nach bems 
folgenden Waſchen, two. die blaue ‚Farbe verſchwindet, 
einen. etlbas gelblichen Farbeſtich aurädbepatten, —— 
Beſſer iſt in dieſer Hinſi cht eine mit Indigauf⸗ 
loͤf ung bereitete blaue Waſchfarbe, deren Selbſtberoi⸗ | 
tung. aber viel mühfamer if; daher ich. mich hier auf = 
eine Anleitung, dazu, nicht einlaffe; Weberdies find ders . 
gleichen. blaue Waſchfarben uͤberall unter dem Namen 
der blauen Waſchtinkturen ziewlich wohlfeil kaͤuf⸗ 
- Mid zu haben, Sie werben hei der Waͤſche, häufig an⸗ 
gewendet, um ihr eine ine dlaͤuliche ſpielende Weiße zu 
geben (9. 254) : 
| Eine ſa ur mironengette Deſoferh berei, 


vv. 
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ft Ian, weun man eiza yore Pfemb Ban (eber em 
keira Eule ces aa Bit Pan Sntamenmrgıi) 
mit Water anskocht, die eribe Brkbe auf em Äıltneme 
von Senswarn) Ernst, wurd fe foican ki auf drei 
Biere Mast gelimte abtaztet, werauf men ihr eim 
wu em beib 2::5 reinem Algen uf Wenn tie 
Waunsrhze Ezit gerschen ı8 wer) ſich geklärt bat, girft 
men iz anf ein Fin) wur Stärke, rhtıt fie hemit 
gut dur eincnder wıb lift das Gang am ber Luft 
reden. 

Zur erangengelben Waſchfarbe Iife men 
ein Leth Otiean m ı6 Loth Waſſer, dem ein Zufas 
von einem halben Lothe Potaſche beigegeten wirk, durch 
Digıflien in einer Wirme von 70° Reaumär auf. 
Die orangenfarbene dunkle Brühe wird filtrixt, wmb 
wenn fie kalt geworben, rührt man em Pfund Stärke 
Binzin und läßt das Gemenge tredum. — Wil man 
damit färden, fo kann man zur Erhöhung der Fatbe 
stwa® Aldun zufegen. 

Eine grüne Waſchfarbe wich tar Riſchung 
der Elamen und ber gelben (mit Mau verfertigten) 
hergefieht. - 

‚Eine rofenzothe Waſchfarbe wird bereitet, 
wenn man ein Pfund Brafilienholz in einem zin⸗ 
nernen ober fleinerzen Gefäße mit etwa 10 bis ı2 Pfund 
Waſſer fo fange kocht, bis noch etwa ein Pfund fihffige 
Brihe übrig if, die dann durch Leinewand filtzirt, mıit 
zwei Loth Alaun verfegt und nah bem Erkalten mit 
zwei Pfund Stärke gleihförmig zufammengerichen wird. 
Nach dem Zrodum iſt bie roſenrothe Vaſqhferde 
fertig. 

Auch mit Codenille und Alaun laſſen fi auf 
ähnliche Arc ſchoͤne karmoiſin⸗ und purpurrothe Wald» 
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farben herſtellen, die freitich aber theurer zu fliehen Toms 
men. Auf ein Pfund Stärke muß man etwa ein Loth 
Eochenille nehmen, die mit zwei Pfund Waſſer ausge⸗ 
kocht und bis auf ein Pfund eingekocht wird, worauf 
man ber Bruͤhe eine ſiedendheiße Auflöfung von ein 
Lord Alaun in vier ‘Loth Regenwaffer hinzuflige und 


‚nad dem Erkalten bie Stärke in die Farbebruͤhe einruͤhrt · 


Dieſe rothe Waſchfarbe giebt, wenn ſie mit ber 


gelben aus Kurkume angefertigten verſett wird, ein 


ſchoͤnes Pongeau. 


Eine violette Wafqhfarbe erhaͤtt man durch 


eine Abkochung von einem halben Pfunde Kampecheholz 


in acht Pfund Waſſer. Wenn dieſe bis zum Umfange 


von ein und ein halb Pfund eingekocht iſt, filtrirt man 


biefelbe und fegt noch eine Aufloͤſung von zwei Loth im 
Königswaffer aufgelöften Zinn hinzu. Mit bicfer bios 


letten Fluͤſſi gkeit ruͤhrt man zuletzt zwei Pfund Staͤrke an. 


* 


‚Eine braune Waſqhhfarbe entſteht, wenn zwei 


- Pfund Stärke mit einer Auflöfung vom ein Loth Eifens 


vitriot und ein Loth Alaun ängerährt und dann ein 


und ein halb Pfund von ber kaum angefäßeten Kam | 
deche hetzbrute barüber segeffen id, 


© 267. 


Bei der Zärberei mit’ Waſchfarben | if, bie Verbin: | 
bung der Farben mit dem Zeuge nur ſehr lofe, indem 


fie zum Theil durch die Stärke als Bindemittel, gleich. 
ſam Aut, auf eine mechanifche Weiſe darauf befefligt 
find; wogegen bei der eigentlichen. Faͤrberei die 
Farbe mit der Subſtanz der Zeuge in eme innigere ches 
miſche Berbindung geſetzt werden, welches vorzůglich 
durch Vermittelung verſchiedener Beitzmittel bewirkt 
wird, die nach Verſchiedenheit der zu Faͤrbenden Stoffe 


— 
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unb ber barauf zu fehenden Karben verſchiedentlich zu⸗ 
ſammengeſetzt und genommen werben, 

Bei ver Woltenfärberei bedient mon ih als 
Beitzwittel am Häufigfien bes Alauns und Weinſteins, 

Dar welde Salze man fehr viele Arten von Farben 
befefligen und bervorbringen kann. Das Berfahren bar 
bei- ift ohngefaͤhr folgend: *: - Auf jedes Pfund Welle 
Himmt man nad Umfiänden 6 bis 10 Loth Alaun und 

etwa zwei Loth Weinflein, und kocht damit im: einer 
Binreihenden Menge Waſſer die Zeuge eine halbe 
Stunde und länger, Wenn die Zeuge ſolchergeſtalt an: 
gefotten oder gebeipt find, bringt man fie in .eine be⸗ 
liebige warme oder auch kochend heiße Barbenbrähe ung 
wendet fie barın fo lange um, bis bie Farbe an bie 
Wode gehörig und gleichförmig angefallen if, die nun 
durch das vorher gegangene Beigen mit Xlaun unk 

Weinſtein zwedimäßig befeſtigt wird. 

Die gedachten Fatbebruͤhen bereitet man gewoͤhn⸗ 
ih durchs Auskochen oder duch Digeſtion gewiſſer Far⸗ 
bematerialien mit Waſſer. Go bedient man ſich z. B. 
zum Rothfaͤrben der Cochenille, des Brafilienholzes, des 
Krapps; zu Geld des Gelbholzes, der Quewitronrinde, 
des Waus; zu Blau ber Indigaufloͤſung in Schwefel⸗ 
ſaͤure; zus grünen Farbe wird das Zeug erſt geib und 
dann blau gefärbt, oder auch umgekehrt, 

Außer Alaun und Weinſtein wird auch häufig Zinn 
auflöfung, grünes und blauer Vitriol ıc. zur Beige der 
Wolle gebraucht. Um diefe ſchwarz zu faͤrben, wird 
ein Pfund Wolle mit acht Loth gruͤnem oder kupferhal⸗ 
tigem Eiſenvittiol in Waffer angeſotten und bierauf in 
einer Barbebrähe von vier Koch Gafäpfeln und ſechs 
Loth Kampedeholz ausgefaͤrbt. Kampecheholz mit us. 
nig Witsiet giebt auch braune Faxben. 
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Bei der. Baummollen« und Einnenfärbee 


vi bedienv man ſich zum Beigen, ſtatt des bloßen 
Alauns, einee Verfegung deſſelben mit Bleizucker ic, 


Cauf ein Pfand Baumwolle nimmt mon etwa ‘ein halb 


2 


Pfund Alaun und eben fo viel Bleizucer); fatt des 


Vitriols wendet man beffer eine Auflöfung des Eiſens 


in Effig.an.. Als ‚Karbematerialien gebraucht man bei 


diefer Faͤrberei am bäufigfien den Rapp’ und werfhiee 
bene bei ber Wouenfärberei übliche Farbeſtoffe. 


Eine dauerhafte Nanqu infarbe auf baumwollene 
und leinent Waaren erhält man durch einẽ konzentrirte 


Abkochung der Weibdenblaͤtter mit Waſſer, welcher, nad 


dem -Filtriven, fo lange eine ſtarke Auflöfung von Tifche 


lerleim nach und nach zugeſetzt wird, bis feine Truͤbung 
mehr in jenem Dekokt hervorgebracht wird. Die durch 
den Tiſchlerleim gereinigte Meidgnblätterbrähe kann nun 
zum Färben der Zeuge angewendet werden. Die aus⸗ 
gefärbten Zeuge werben zulegt voch im Waſſer, das mit 
Zuſas von. Sqeidowaſſer ſo ſauer wie ein ſchwacher Eſ⸗ 
fig gemacht worden, einige Stunden lang: gelegt, wo⸗ 
durch ihre Farbe verfhönert und befeſtigt wird. Mad 
dem Ausſpuͤlen mit Waſſer wäfht man fie-mit Seife. 


. ‘ 
— 


Fuͤnfter Artikel. 


Von ber Vertilgung ber Flzcen sus Sit 


“ Bungeföden, Bifge %, 
6. 269. 


Die Sieden auf Kleidungeſtuͤcken I entfichen vor 


zaglich buch aderlei Fluͤſſigkeiten ober auch dübere 


Stoffe, die entweder blos an ber Oberflaͤche haften, 


Verritzungemittet erfordern, 


” 
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ober in die Subſtanz ber Zeuge felbſt eindringen, ohne daß 
dadurch die Farbe der Zeuge ſeibſt eine chemiſche Veraͤnde⸗ 


zung erleidet; oder aber es iſt mit der Befledung zugleich 


eine chemiſche Veraͤnderung der Farbe verbunden, indem 
bie befleckende Fluͤſſigkeit den Farbeſtoff des Zeuges vetaͤn⸗ 
dert oder zerſetzt oder ſelbſt mit dem Zeuge als Farbeſtoff 
ſich verbindet, wie z. B. bei Tintenflecken es der Fall iſt. 
Nan kann die Flecken nach Verſchiedenheit des 
befleckenden Stoffs eintheilen in fettige, oͤlige, harzige, 
faure, alkaliſche, farbige und roſtige Flecken, die nad) 
ihrer verſchiedenen Natur die Anwendung verſchiedener 


8. 270. 

Um fettige Flecken, bie buch Oel,/Taͤlg, 
Butter, Wachs, Milch, Schweiß ꝛc. veranlaßt werden, 
zu vertilgen, ſind folgende Mittel anwendbar: 

1) Seife oder Lauge. Man loͤſt gute reine Seife 
in etwa 8 Theilen Waſſer auf, und reibg damit‘ den 
Fleck fo lange, bis er vertilge ift, worauf: die Seife 
it reinem Waſſer weggewaſchen wird *). : Inzwifchen 
iſt diefes Mittel nur bei weißen ‘Zeugen und‘ folchen, 
bie mit ‘dauerhaften, duch Seifenauflöfung nicht vers, 
ändert werdenden Farben gefärbt find. — Dies gile 


auch von ber. Aſchenlauge, die vorzuͤglich nur bei, weis 


Ser Waͤſche in Anwendung zu bringen iſt. — Bei Zeu⸗ 


"gen, die unaͤchte Farben haben, muß man no: nad)» 
folgender Mittel bedienen. 


2) In Wafler gekochte Baipenteie, worinne 
das befledte Zeug fo heiß wie woͤglich gewaſchen wird. 
.*) Statt der Seifenaufldſung mit Waſſer Tann. man 


ſich auch der Aufldfung derſelben in MWeingeift ober 
des fogenannten Seifenfpiritus bedienen. 


“ 
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3) Das Gelbe von einem Ep. mit eben fe 
viel Waffer oder Branntewein abgerieben, wird auf dem. 
fettigen Flecken aufgeſtrichen, und bie Stelle hierauf 
allenfalls noch ſanft gerieben, - Wenn ber Flecken ver⸗ 
ſchwunden iſt, nimmt man eine Abwaſchung mit rei⸗ 
nem Waſſer vor. 

4) Friſche Rindsegalle, womit ehem, ſo wie 
mit dem Eygelb verfahren wird, 

5) Aecherifche Dele, 8. karendel., Ber⸗ 
gamott », Rosmatin⸗ und rektifizirtes Xerpeftindt. 
Man gießt von biefen Delen etwas :auf ein Stuͤck Fla⸗ 
nell oder Loͤſchpapier und reibt damit gelinde ben Siebe 
ten his zur Verſchwindung deſſelben, welche durch eine 
gelinde Wärme beſchleunigt wird. 2 

Noch beſſer iſt es, wenn man von diefen Delen, . 
nomenkti vom Bergamottoͤl, fo: viel im ſtaͤrkſten Wein⸗ 
geiſt aufoͤſet, als dieſer aufnehmen kann, und damit 
den Fleck, wie kaum beſchrieben worden, behandelt. Da 
‚das Eau de Cologne aus emer. ähnlichen Bufammens 
fegung beſteht, fo dient es auch fehe gut zur. Dertilgung 
fettiger Flecken. 

:6). Weißer, Bolus oder Walkererde oder, 
Thon, werden mit Waffer zw einem. bünnen . Brei ans 
gerieben und damit ber Sieden eingerieben. Nah dem . 
Trodnen legt man doppeltes Löfhpapier darauf und 
faͤhrt mit einem heißen Plätt » oder Biegeleifen unter 
wmaͤßigem Anbruͤcen daruͤber hin. Solchergeſtalt zieht 
fich die Fettigkeit in den Thon, und wenn man dieſen 
mit einer Buͤrſte ꝛc. weggeſchafft hat, findet man den. 
Fleck verfhwunden. Bei geringen Sertfleden reiht man 
auch mit Löfchpapier, opne ‚ben. Anſtrich mit Thon, 
ſchon aus, oder wenn. man fie mit heiß gemachter Sem⸗ 
melkrume oder warmer Baumwolle reibt. — 
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Die verlänfligen Fleckkugela befichen oft blos 
aus einer Art von Thon; beffer ift noch folgende Zus 
jammenfegung. Bier Loth weiße Marfeiler Seife Iäfer 
man in ber dazu erfotderlichen Menge von ſtarkem Wein 
geift auf, ſetzt dann zwei bis brei Ener und etwas Ter⸗ 
yentindt hinzu. Diefe Miſchung wird hierauf-mit gepuͤl⸗ 
verter Walkererde zu einem Zeige angemengt, aus wel⸗ 
- den man Kugeln formt und. fie trednet. Bei der Ans 
wendung feischtet man die Rageln mit Wafjer gut an 
und reibt den Fleck damit ein, fa oft, bis er binwegger 
bracht iſt. 

Auch bei verſchiedenen anderen als fettigen Flecken 
find dieſe Fleckktugeln mit Nugen zugebrauchen. 


6, 272. = 

Um barzige Flecken, bie 8. buch Ped, 
Theer ic. entſtanden, zu vertilgen, iſt ein wiedetholtes 
Einreiben mit waͤßriger Seifenaufloͤſung, ſtarkem Wein: - 
geiſte oder Seifenſpiritus das beſte Mittel, wenn man 
mit farbenloſen ober dauerhaft gefärbten Beugen zu 
tdun bat. - 

Wachsflecke aus. Sammt zu ziehen, bedect man 
ihn mit einem. angefeuchteten Tuche und fähet mit einem 
mäßig heißen Plätteifen über das Tuch, nder man legt 
Deudpapier auf den Wachsfled und haͤlt dieſen Aber 
Kohlenfeuer, bis er ſchmelzt und dueſter daan ben 


Sammt aus. 


Aus leinener und Baummolliner weißet Waͤſche laf⸗ 
fen ſich Harzſtecke auch durch Seifenſiederlauge hinweg⸗ 
ſchaffen; aber nicht aus Mole’ und Seide, bie von jene 
Lauge Angegeiffen, ja aufgelöfet werben. . Bei /diefen 
Kubftangen Kant man ſich aber des dtzenden Salmiak⸗ 


v 
N\ 
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weiſtes mit Mugen: Bedienen. — Bi Zeugen, bie mit 
detißaten‘ und nicht. aͤchten Farben gefärbt find, muß 
mon zu Entfernung barziger Flecken die aͤtheriſchen Oele⸗ 
wie bei den Berfleden 6. 270. ) annenden, oder auch 
Rindegalle. | 


$. 273. 

Flecen, die durch ſaure Dinge (z 8. 
Wein, Eſſig, Punſch %.) entſtanbden find, werden | 
nah Umfländen auf verſchiedene Weife weggeſchafft. — 
Iſt das Zeug farbenlos und auch die Kefledende Flaͤſ⸗ 
‚ figkeit ohne Farbe, oder nur winig gefärbt, wie. WB... 
weißer Wein, Eſſig, Punſch: fo iſt, meiſtens ‘ein Aue 
waſchen mit. reinem Waſſer hinreichend, am ben Fleck 
zu vertilgen. Bei den durch farbige ſauere Fluüſſigkriten, 
z. B. rothen Wein oder rothe Opftfäfte, veranlaßte 
Filecken iſt das, beſte Mittel, um fie aus ber weißen 
Waͤfche zu vertilgen:, das oridirt ſalzſaure Kali, welchee 
in Waſſet aufgeloͤſt wird und womit man ben vorher 
mit Waſſer ausgewaſchenen rothen Fleck fo oft befeuch⸗ 
tet oder eintaucht, did er verſchwunden iſt. — Kerner 
“AR Urin, desgleichen Salmiakgeiſt, jur Wertilgung ben 
Rothweinflecken in der Waͤſche ziemlich wirkſam; deſon⸗ 
ders wenn man ihn zeitig gemag anwendet. —* wenn 
man das ‚mit Rothwein befleckte Zeug ſogleich in füße 
Milch oder Rahm kaucht odrer mit Butter ober Talg 
den Flecken beſtreicht, wird nach dem Auswaſchen bee 
Flecken meiſtens verſchwunden ſeyn. Das Einrteiben mit 
Kochſalz, Citronenſaft, hilft weniger zur Vertilgung 
ber Rothweinflecken. Beſſer noch find durchs Schwa⸗ 
feln dergleichen Rothwein obder Sirfäfdın zu ver⸗ 
treiben. 

Wenn über eine ſaut⸗ Diſteten tin mige gefächtee 


/ 


r 
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Zeug befleckte und zugleich eine Veränderung feiner Far⸗ 
be veranlaßte, ſo iſt in den meiſten Faͤllen das beſte 


Mittel zur Wiedetherſtellung der Farbe, daß man dem 


* 


vorher mit Waſſer ausgewaſchenen Fleck mit einer 


Aunfloͤſung des Salmiakfpiritus im Waſſer fo oft traͤnkt 


oder anfeuchtet, bis man bemerkt daß die zerſtoͤrte 


Faͤtbe wieder zum Vorſchein koͤmmt *). Man darf 


aber nicht mehr von dem Salmiakgeiſte anwenden, als 
gerade zu jenem Zwecke, um bie Säure zu ſaͤttigen, 
nöthig if. Ein Ueberſchuß von Satmiafgeift Tann leicht 
Jelbſt die Farbe des Zeugs nachtheilig verändern. Wenn 


biefeß etwa geſchehen wäre, muß man den Fleck mit ein 


‚ wenig Citronenſalt oder Eſſig, die man noch mit Waſ⸗ 


fer verdünnt, beſtreichen, bis die aAentüiche Farbe des 
Zeugs wieder hergeſtellt if. 
8. 27%, | 

Aitaliſche Flecken, durch Lange, Yan, 
Schweiß ꝛc. ‚veranlaßt, werden am beſten mit einer 
ſchwachen Säure (j. B. mit Eitronenſaft oder Effig) 
weggefhafft, wo zugleich bie vorige Sarbe des Zeugs 
oft wieder hergeſtellt wird; man barf aber, wie fih aus 
vorhergehendem ſchon ergiebt, \nıht mehr Säure anwen⸗ 
ben, als zur Erreichung biefes Zwecks noͤthig iſt, weil, 
wie wir wiffen, ein Ueberſchuß von Saͤure ſelbſt viele un⸗ 
aͤchte Farben verändert. — Sollte zu viel Saͤure zu⸗ 
geſetzt ſeyn, ſo wird der Fehler buch etwas: Salmiak. 
ſpiritus wieder verbeffert. 

*) Durch Ayenden Salmiakgeiſt, der niit. 10 bis ı6 Mal 
fa viel Waſſer verdünnt wird, kann man auch Mo⸗ 
derflecken in ſeidenen Zeugen hinwegſchaffen. Stock⸗ 
Hoden in weißer Waͤſche kilgt man am deſten, indem 


man bie Sieden mit Butter beftreiht und etwas. Pot⸗ 
u. aſche voranf fireut, alsdann wird das Bär. arbieidt. 








l - 
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Fieden durch Kaffee, Thee, oder andere far⸗ 
bige Fluͤſſigkeiten entſtanden, laſſen ſich oft friſch Leicht 
hinwegſchaffen, wenn man fie mit Waſſer ſogleich 
auswaͤſcht. — Bei alten aufgetrockneten Steden reiht 
das Waſchen mit Waſſer nicht allein hin, ſondern man 
muß fie entweder noch in heißem Kletenwaffer [9 270. 
Nro. 2. I ‘oder mit Rindsgalle auswgſchen. 

Tintenflecke laſſen ſich hinwegſchaffen durch Ei⸗ 
tronehfäft, Sauerkleeſalz *), durch Salzſaͤure, die mit 
5 Mal ſo viel Waſſer verduͤnnt worden. Am alletwirk⸗ 
ſamſten iſt oridirt ſalzſaures Kali, oder oridirte Salp | 
fäure, die man in ‘guten Apotheken erhalten kann. — 
Die eigene Bereitung iſt zu ſchwierig,r weil fe hemifche 
Kenntniffe vorausfest. 

"Bon dieſen Fluͤſſigkeiten gießt man einige: Tropfen 
auf den Fleck, bis er verſchwindet. Durch Erwaͤrmung 
des zu entfleckenden Gegenſtandes wird der Zweck oft 


befoͤrdert. Wie aus dem Zeuge der Fleck vertrieben iſt, 
wird es gut "mit Maffer ausqewaſchen. Die oxidirte 


Salzſaͤure iſt uͤberhaupt zur Veckilgung ber meiſten far⸗ 
bigen Flecke mit Nutzen gu gebrauchen **), jedoch nur 
auf weißen, linnenen und baummollenen Beugen; bei 


2 Oder "man kann ſich auch einer Miſchung aus 3 Loth 
Sauerkieefalz, 6 Loth Regenwaſſer, a ‚Loth Vitrioldl 
und ı Loth Gitrönenfaft bedienen. 

Aus Fußboden und Möbeln fhafft man bie - 
Zintenfleden weg, wenn man ı Loth Witrioldl in 
8 Loth Waffer nah und nad hineintröpfelt und von 
diefer Flüffigkeit To Tange’ auf den vorher mit Sand 
abgefcheuerten Jintenflech gießt, bis derfelbe verfchwun⸗ 
ben ift,. worauf man die Stelle gu wiederholten Mas 
ten mit Waſſer abwäſcht. — 


”) Auch gelb gewordene Kupferflice laſſen fi gut auf 
‚ Apnlice Art mis oxidirter Galzfäure reinigen, 


. Se - 
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farbigen muß fie in der Regel vermieden werben, indem 
fie bie meiften Farben zerſtoͤrt. 

Eifen, und Roſtflecken laſſen fi ſich aus weißer 
Leinewand 2c. am beſten durch Citronenſaͤure und Klee⸗ 
ſalz, entfernen. Man reibt den Flecken damit ein, 
Süße das Zeug einige Stunden. liegen, oder eis 
waͤrmt es, und wenn der Fleck verſchwunden iſt, waͤſcht 
man das Zeug mit Waſſer aus. Auch Weinſteinſaͤure 
und mit Waſſer verduͤnnte Salzſaͤure nehmen „die.Eis 
fenfleden hinweg. Alte Roftfleden ſollen fih am beflen 
. vertreiben laffen, wenn man fie erſt mit Schwefegeber 
beftreicht und hernach mit verduͤngter Salzſaͤure. 


\ 
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Zuweilen wird durch die beſchriebenen Mittel 3 
ber befleckende Staff weggeſchafft, aber die durch * 
veränderte Farbe des Zeugs nicht wieder hergeſtellt; alte 
bann muß man buch kuͤnſtliches Macfärben an ber bes 
fledten Stelle nachhelfen, wozu aber gründlige Kennt⸗ 
niſſe ber Faͤrbekunſt gehoͤren. | 

Dat das Zeug wach hinweggenommenen Flecken 
etwa blos ſeinen Glanz verloren, ſo ſtellt man ihn da⸗ 
hurch wieder ber, daß man die Stelle mit. einer Buͤrſte 
uͤberſtreicht, welche vorher in einer ſehr verduͤnnten Auf⸗ 
loͤſung von Gummi getaucht worden; doch muß dabei 
der Steich gehörig und mie gegen die Richtung ber 
Waare gehalten werden. Iſt diefes gefchehen, fo wird. 
bie beſtrichene "Stelle mit einem Stuͤck Papier bedect, 
-über biefes ein Tuch gelegt, und dann ein glattes Wret 
mit einem Gewichte barauf gesagt, morunter man 
das Zeug trocnen tft. J are 


, EP 
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Geister Artikel. 


Von der Berfertiguns der Schub: umd Stie⸗ 
felwiqfe. 


5. 277. 


Eine gute Schub: und Stiefelwihfe muß 
eine tiefe Schwärze und hinteichenden Glanz befiten, 


fie muß: feft haften, fo daß fie fi weber abſchuppet 


noch abfaͤrbet. Sie muß das Leder geſchmeidig erhalten 
und es nägren, Die man zu fagen pflegt, aber es 
nicht verbtennen, zerſtoͤren und hruͤchig machen. Endlich 
iſt es auch noch eine gute Eigenſchaft, wenn die Wichſe, 
nachdem fie angeſtrichen worden, bald trocknet. 
As. ſchwatze Farben zur Wichſe bedient man fi 
bei den verfchiebenen Zufammenfegungen gewöhnlich des 
Kienrußes oder des Eifenbein =, oder Knochenſchwarzes; 
zuweilen auch einer tintenartigen ſchwarzen Farbe. . 
Die Bindungemittel, wodurd die ſchwarze Barbe 
Halt, Glanz und das Leder‘ zum Theil auch Geſchmei⸗ 
digkeit erhält, beſtehen entweder a) aus gummiartie 
gen,fhleimigen und zuderigen Körpern. B. 
arabiſches Gummi, Tiſchlerleim, Biermärze, Syrup, Zub, 
ger, Eyweiß, auch wohl Stärke Kleifter, weiche aber zum 
Theil Cbefonders bie letzteren) veranlaffen, daß fi das 
Leder leicht abſchuppt, dem fie Übrigens einen guten 
Glanz ertheilen); b) oder man bedient ſich auch als 
Bindungsmittel öliger, fettiger, wachs⸗, harz⸗ 
und feifenartiger Subſtanzen, weiche. das 2 
der meiſtens gefchmeidiger erhalten. 
"Sehe Häufig werden dit Schuh⸗ und Stiefetwigfen 


aus mehreren. ber genannten Stoffe zufammengefegt, 


indem man durch folche Bufammenfegungen die Fehter 
des einen bar ben andern zw: verbeſſeren fſucht. 
gez. 


% 
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Es folgen bier zwölf Recepte ga Wichfen von ver⸗ 


ſchiedener Beſchaffenheit. 
1) Es werden 4 Loth arabiſches Gummi in 14 
Loth Waſſer aufgeloͤt und 4 Loth mit Branntewein 


angemachter Kienruß zugeſeßt. Dieſe Wichſe iſt zwar 


glaͤnzend, aber das Leder erhaͤlt davon wenig Geſchmei⸗ 
digkeit. Etwas beffer noch iſt folgende: I 

2) Man loͤſet in einer ſtarken, mit Waſſer gemach⸗ 
ten Abkochung des Cawpecheholzes Gummi und etwas 


Buder auf und fest dann kupferhaltigen Kifenvitriol- 


hinzu, bie das Ganze eine gute, Schwaͤrze angenom⸗ 
men hat. 
3) Man miſcht 4 Loth aientuß mit J Loth ſtar⸗ 


gerieben. . Das bloße Eyweiß mit Kienruß glaͤnzt mach 
beſſerz es ift aber: biefe MWichfe von gar keiner Dauer 
und dem Leber nachtheiliger. 

5) Man ſchneidet Wachs in feine Spaͤne, gießt 
fo viel Terpentinoͤl darauf, daß das Wachs eben das» 
von bedeckt iſt. Wenn alles ſich aufgelöft Hat, wirb ges 
branntes Eifenbein ober Kienruß damit vermifcht. Diefe 
Bicfe hat den Vorzug, daß fie vielen und dauerhaften 
Glanz dem Leder ertheilt und. babei nicht‘ abfchmust. 
Sie ſchadet aber, längere Zeit gebraucht, doch dem Les 


‚ ber etwas, wenn-man bie Stiefeln nit alle zwei die - 


drei Monate inwendig mit Schweinefett ausrelbt. 


6) Man laͤßt 6 Loth Wachs ſchmelzen und fegt - 


dann ıE 15 Loth Pottafche, die in 16 Loth Waller aufs 
geldſt — * binam, un wird > ale no einige Zeit 


kem Branntewein und fegt 4 Loth Barinzuder und 2 
. Pfund Biereffig oder Bier hinzu, 

a) Es werden 4 Löffel voll Zuckerſpyrup, 2 Eyer | 
und mit Branntewein angemachter Kienruß zuſammen 


—. 
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mit einander gekocht, worauf man zutezt noch ı Loth 
Gummi, ı,2oth Zucker, ı Loth Schweinefett, ı Loth 
Baumoͤl und die noͤthige Menge Kienruß unser beſtaͤn⸗ 
bdigem Umruͤhren hinzufüpt. Dieſe Wichſe faͤrbt nicht 
ab und giebt ſchoͤnen Glanz. Sie muß uͤbrigens, wie 
alle Wichſen, moͤglichſt dünn aufgetragen: werden. 


*7) Eine gute Schuhwichſe, die das Leder ge⸗ 


ſchmeidig erhaͤlt, bereitet man, indem3 bis 4 Loth 
Wachs und 4 Loth Seife in ı Pfand Waffer gekocht 
werben, bis ſich alles aufgelöft, hat, worauf | man bie 
nöthige Menge Kienruß zuſetzt. 

8) Eine Wichſe, die zwar wenig Glanz hat, 
aber bewirkt, daß das Leder nicht leicht Waſſer an⸗ 
nimmt, entſteht: wenn man 4 Loth Wachs zum Schmel⸗ 
zen bringt, dann 16 Loth Talg, 8 Lorh Schweinefete. 
und zufegt noch 4 Loth Terpentin und eben fo viel 


+ 


Baumoͤl hinzufegt, alles gut utuhrt und den nöthigen 


Kienruß hinzufuͤgt. 
90) Eine gute Gianzwichfe wich: erhalten, wenn 


man 4 Loth Eifenbeinſchwarz mit a Erd. Baumoͤl an⸗ 


reibt, dann das Weiße von einem Ei,‘2' Loch Weine, 


geift, 6 Loch Syrup und 16 so Bieeffg gut damit 
zuſammenruͤhtt. | 

190) Die fluͤſſige eigniſche Glanzwichſe, welche 
dem Leder zwar einen ſchoͤnen Glanz giebt, es aber 
leicht bruͤchig macht, wird folgendermaßen zuſammenge⸗ 
fest: Man nimmt 2 Loth gebranntes Elfenbein und 
fegt 4 Loth Vitrioloͤl zu; wenn die Diaffe, einige Stuns 


ben geſtanden, wird ein Loth Baumoͤl, 2 Pfund Sy⸗ u 


rup, 2 Loth arabiſches Gummi binzugethan und alles 
bei gehoͤriger Erwärmung unter einander geruͤhrt. 
11) Eine andere. Bumpiäß, wird. fo. —* 


- 





- 
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gefegt: = "Loth gute Seife, 1 Loth Tiſchlerleim, 4 
Loth, arabiſches Gummi ‚werben in ı2 eeth warmım 
Waſſer aufgeloͤſt, hierauf wird die Maſſe mit ı Loth 
Kienruß verfegt und nun fo weit eingekocht, bie eine 
bavom herausgenommene Probe an der Luft erſtarrt. 
Alsdann kann mean bie Widſe in Formen gießen. Beim 
Gebrauch wird fie mit etwas Waſſer aufgeloͤſt. No 
wohlfeiler, aber etwas weniger gut, iff folgende Zuſam⸗ 
menſetzung: aus 16 Loth Talgſeife, 8 Loth Tiſchlerleim, 
8 Loth Staͤrkemehl und 8 Loth: Kienruß a weiche auf 
ähnliche Art mit heißem Waſſer, wie bei der zulegt bes 


. ſchriebenen Wichſe, angemacht werden, - 


12) Eine Glanzereme fuͤr Schuhe und anderes 


Lederwerk: Es werden 4 Loth Haufendiafe in 8 Loth 


Waſſer und eben fo viel Branntewein in gelinder Wärs 
me aufgelöft. Eben. fo loͤſet man 16 Loch Xalgfeife 
und 2 Loth Pottaſche in 8 Pfund kochendem Regen⸗ 
waſſer auf, man ſetzt dann die Hauſenblaſenauftoͤſung 
dazu und miſcht hierauf 16 Loth Kienruß und eben fo 
viel mit wenig Waſſer angemachte Stärke „unter .bie 
Moffe, die man bei gehötigem Umrlihren fo Lange über 


-dem Feuer laͤßt, bis ein dünner Brei- baraus geworben iſt. 





7 " , fi} 


Sieb enter aͤrtikel. 


Von verſchiedenen Verfahsungdarten, um 


Leder, Leinewand und andere Beuge ic. wafs 
ſerdigt oder bauerpafter zu machen. . 


—“ 


J | 6, 279. | | 
Leder ober auch Letnewand waſſerdicht gu 


| mahtn, hat: in werſchiedenen Faͤllen feinen größen 


\ 
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Nutzen, Sefonbere auch · bei Schuh s und Stiefelwerk, 
um das Hurchdringennd ber Räte zum Fuße gu ver⸗ 
hüten. | 


William Baynhain in Engtaud wendet zu _ 


Verfertigung eines wafferdichten Leders folgende Goms 
pofition an: 48 Loth Leinoͤl, 23 Loth Diennige ober 
Bleiglaͤtte werden fo lange gekocht, bis die Maffe beim 
Erkalten Fäden zieht. Nachdem man num bie Maffe 
vom euer genommen hat und feldige erkaltete, ſetzt 


man ſo viel Terpentinoͤl zu, daß ſie fo fluͤſſig wie Baum⸗ u | 


"SE wird (wozu etwa 48 Loth erfoderlih find )e, Nun 


läßt man die Mifdung einige Tage fiehen, damit ne 


ſich durch Abſetung eines Bodenſatzes klaͤre; von lette· 
rem gießt man hierauf die klare Fiuͤſſigkeit ab und "ders 
mifcht dieſe mit 15 Loth Elfenbeinſchwatz und 13 Loth 


Berlinerblau, die vorher mit Leinoͤl abgerieben worden. 
Um dieſe Miſchung auf Leder, Tuch oder andere Ge . 
genftände aufzutragen, ruͤhrt man fie um und ſtreicht 


fie mit einem Pinfet buͤnne auf, bis fie mit gleichfoͤr 
migenm Slanze erfcheint, hängt. den beſtrichenen Gegen⸗ 
ſtand einen Tag an die Luft, giebt dann einen neuen 
Anſtrich, und. fo- „mehrere, bie dac Ganze das genänfän 
Anfehen- erhalten bat. 


Auch bloßet. gutet Zeinstfirniß, went er mit 


dem ſechſten Theile ſtines Volumens mit Terpentinoͤl 


verduͤnnt wird, leiſtet ſchon aͤhnliche · Dienſte. Man 


kann damit die Sohlen ber Stiefeln und Schuhe' wäfs 


ſerdicht und ſehr dauerhaft machen. Man beſtreicht mit 


dieſer Miſchuug die vorher gut auégetrockneten Sohlen 


und laͤßt den Firniß uͤber gelindem Köhlenfeues · binzlee 


hen. Wenn. dev» erſte Anſtrich trocken geworden, giebt 
"man einen zweiten un. fo. fett: mehrtte, bis der letzte 
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Anärkh ficken Eirit um busen nihts mehe einzichen 
wıX, eliyann Li5t mın <5 am cirım wermm Drie guf 
tızdrea. Estte Seblea, zub ween Be Birch nen 
fdlesızm Leder gemsät wären, zeizen Eh feib in der 
uöfiehen WBittırung fer Yaurıtarı und Iafen keine 
Feuchugkeit zum Suse vurbiringen. Um dieſes ach 
beſſer zu werbhien, beikzzitt wen zugleich die Räbte, 
womit das Oberleder an tie Soble beftkigt iſt, wit ber 
nämtihen Mifhung, ia weihem Zale aber ber Fuf 
ſtatk em Schwitzen unterworfen iſt. 


Eine. noch gtaͤßere Feftigkrit unb Dauer giebt man 
ten Sehen, wenn man bief:lden, nachdem fie, wie bes 
fgrieben, voRfiändig mit Lıindl getränft werben find, 
mit trodnem feinen Sande befiteut, und biefen wmittelſt 
eines Hammers in bie Dberfäde der Sohle einfhläst. 
Darauf macht man wieder einen Anſtrich mit Firmiß, 
der abermals mit «Sand befirent, und welcher auch fe 

geſchlagen wird. ‚Seht man biefe Arbeit neh zw wieder: 
holten Malen fort, fo Tann man den Sohlen einen 
faſt unverwäflidhen Ueberzug geben. 


Nach einer andern Methode verfertigt man waſſer⸗ 
dichtes Leder, indem man felbiges, nachdem es vollkom⸗ 
men ausgetrocknet worben, längere ober Bürzere Zeit in 
‚, eine Miſchung eintaucht, die aus 4 Maas Leinoͤl, a 

" Mass Diivensl, ı Macs Zerpentinöt, 2 Maas Eaflordl, 
3 Mund gelbem Wachſe, z Pfund Theer oder Harz 
sufammengefegt wird. Diefe Mifhung muß über gelins 
dem Feuer erwärmt werden. Die eingetauchten Häute 
laͤßt man abtrodnen und fobann zwiſchen zwei Walzen 

hindurch gehen *). 


*) Mittel, altes Beber und Rutfäengefätre 
wieder ſchwarz, gefgmeidig und Dauerhaft 


dl 
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| Das Badiren bes Lebers auf bee Oberfläche “ 


hindert ebenfau® das Einsringen von Feuchtigkeit, mb 
verfchönert dad Leder durch Glanz und Farbe. Die 


‚ verfihiedenen farbigeg Raditungen werden ‚dem en w 
auf folgende, Art gegeben, : 


r ‘ wa 


- Um dem Leder einem dauerhaften ſowatzen LIT. 


zu geben, veibt man’ Kienruß, welſher vorher in einem 


veiſchloſſenen Topfe gut ausgegluͤht wurde, mit Leinoͤl⸗ 


firniß zuſammen und ſtreicht mit dieſer Farbe das "gang 


 tedden gemachte Leder ein ober zwei Mal ganz dünne 


an. Wenn dieſer Anſtrich trocken ‚geworben, . fo wird 


jener mit Leinoͤlfirniß abgeriebene Ruf mit einer gleichen 


Menge Kopalfirniß verdünnt, auf das Leder aufgetra⸗ 


gen, und der trocken gewordene zweite Anſtrich mit zart 
‚gepütsertem- Bimsftein, den man: auf ein angefeuchtes 


tes Stuͤck Filz aufſtreut, abgerieben. Nun erſt wird 


ber eigentliche und letzte Lad aufgetragen, wozu man 


bloßen Kopalfirniß anwendet, der mit ausgegluͤhtem, 


nen ſchleift man den Firnißanſtrich wieder mit Bims 


ſtein und poliert ihn mit Hirſchhorn, worauf dag Ledor 


noch zwei Anſtriche mit dem naͤmlichen ſchwatzen Kopal⸗ 
firniß erhält, und init vorztulich aut esse fätifen und 
poliert wird. | 


? B 


um m weißen en Dr wird an Bteineif mit Delſira 


zu machen. Nachden mit Waſſer das Leder vom 
Schmutze gereinigt ift, macht man ed, wenn es fall trok⸗ 
: Ten geworben, mit Milh und Kienruß in. Brannten 
. wein gelöft, erft ſchwarz und ſchmiert es hernach mit 


. einem Gemifhe von Brannteinein. und Talg Fark ein 


und reibt es mit ‚einem molenen FapREen, .. 


\ 


! 


fein geriebenen. Kienruß verſetzt wird. Nach dem Trock | 
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niß aufgetragen, und, hernach Kremferweiß mit Kopal⸗ 
firniß. Die befondere Behandlung iſt detjenigen ganz 
ähnlich, wie fie beim ſchwarzen Lad angeführt wurde. 
Dies gilt auch von folgenden Farben. 
Zu rothem Ladk wird der Kugellack oder Binnos 
Ber erſt mit Terpentinoͤl akgerieben aufs Leber aufgetras 
gen und dann folge der Anfteih mit Kopalfirniß, ber 
vorher mit genannten Fatbeſtoffen abgerieben ‘worden. 
| Zur blauen Ladirung erhält da6 Leber erſt 
‚einen weißen Bleiweißgrund mit Oeifieniß auf welchen 
Kepalf ıniß mit Berlinerblau aufgetragen wird. 


Ä Bur geönen Ladirung wird beffiflieter Gruͤn⸗ 
ſpan mit Kremſerweiß auf aͤhnliche Weiſe angewendet. 
Zum hellgelben Lad nimmt man weißes Leder, 

da® vorher auf der Oberflädhe mit einer gelben Farbe⸗ 
brübe (aus Gelbholzabſud mit Alaun beſtehend) ges 
faͤrbt wird, worauf der Kopaliad aufgetragen wird. \ 
Zur leberfarbenen. Lackirung grundirt man 
wit Ocker nd Bleiweiß in Oelfirniß; zuletzt giebt man 
einen Anfti; mit. Kopalfirniß und Kaſſelergeld. 

Das Reber muß, ehe man es ladirt, ganz glatt 

Nausgeſpannt werben, etwa in Rahmen. Auch wird wohl - 

bie Oberfläche deſſelben noch eben geſchliffen und poliert. 


s. 28. 

Um wafferdichte Leinewand zu vererigen, 
hat Anderſon in England Totseudes Berfaßeen aus⸗ 
gemittelt. 
Man ſtellt 6. Pfund Waſſer in ainem Zopfe and 
Feuer und loͤſet darin 1 Pfund Seife auf. Wenn bie 
. Aufloͤſung gehoͤrig zu Stande gekommen iſt und die 








ii " . 

für Kleidung, Haus waͤſche wo. Ar 
Ä Daft einige Minuten gekocht: bat, gießt men fie noeh 
warm unter ‚eine: gehörig zubereitete Oelfarbe. Diefe 
beſteht aus 16 Pfund Ocker;, der -mit 16 Pfund, aus⸗ 
trocknendem Dele (Leinoͤl) abgerieben worden, unb 
einem Sechotheil eben ſo abzeriebener ſchwarzer Farbe. 
Wenn man obige Seifenaufloͤſung hineingetragen und 
gut mit der Delfhrbe gemiſcht bat, fü ſtreicht wan die | 
Miſchung auf Leinewand mittelſt eines Pinſels ſo dick 
‚wie moͤglich auf. Wenn. dieſer Anſtrich abgetrocknet 
ft, giebt men einen zweiten mit bloßer Oelfarbe ohne⸗ 
Seifenaufloͤfung. — Auch mit bloßem Leinoͤlfirniß, wel⸗ 
chen man mit verſchiedenen Farben verſetzen kann, uk 
ſich waſſerdichte Leinewand verfertigen. 


.» Der Engländer Gigrte hat folgende Methode er⸗ 
funben, um Leine wand (und andere Zeuge) zugleich | 
| tufts und waſſerdicht zu machen. | i Ä 


Eine Une Eederharz (Coutſchuk) wird u dünne . 
Streifen gerfchnitten, welde man, in 8 Ungen Zerpen- 
‚tindt legt, und darin fo lange läßt, bis fie ganz aufge 
fhwolfen find. Nun fegt man 70- Unzen. Leinoͤl hinze 
und laͤßt biefe Mifchung. bei gelinbem Teuer fo lange 

ſieden, bis fie did und ſchleimartig wird, worauf man 
dieſelbe, nachdem fie erkaltete, durch Leinewand ſeiht 
— Beim Gebrauch macht man die Miſchung warnen, 
und trägt fie mit einem Pin ſel auf bie Leinewand auf, 
— Sie trodnet ſchwer sicht a aber einen u eafifgen J 
gicnis er | | | | 


) Auch bloßes veindi mit dem vierten Theit Jeines Ss | 
wichto Sleiglaͤtte gekocht, bildet nach dem —— 
ein dem : wahren elaftifcden Gummi (Eouthout) id 
vielen Gigenfchaften fehe ähnlichen Körper und dapır 
u Tönnte die. fläffige Aufldfung wohl die Stelle bes im 

Bert Befüricbenmn dieniſſes vertreten. 


v 


4 ' “ 
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Dan kann damit auch Luft Wetten machen, 
wenn men bie fertigen Bettfäde mit dieſem Firniß mehr⸗ 
mals uͤbeiſtreicht, bis derſelbe einen luftdichten Ueberzug 
gebildet hat. Alsdann wird ber Bettſack durch eine an 
denſelben angebtachte, mit einem Hahn oder Ventil ver⸗ 
ſehene Röhre, mitteift eines Blaſebalgs mit Luft gefuͤllt, 
bis .er ‚genäg -aufgeblafen if. Das Bentil wird nun 
gefchloffen und bie Luft bleibt in dem Bertüberzuge zu⸗ 
ruͤck, dem man nun noqh einige Fitnißanſtriche geben 
kann. 
Dergleichen bloß mit Luft gefuͤllte Kiffen find ſehr 
elaſtiſch und leicht, und erfodern keine Auflockerung, 
wie bie Federbetten. 

Das gewöhnlihe Wachs tuch zu Tiſchaberzůgen 
kann folgendergeſtalt bereitet werden. Man nimmt 
ein Stuͤck rohe Leinewand, rollt es auf einer Waͤſchrolle, 
damit die Knoten niedergedruͤckkt werden, ſpannt es mit 

Bindfaben in einen Rahmen aus, uͤberzieht es mit 
Kteifter aus Roggenmehl, und fchleift nach dem Trock⸗ 
nen bie hervorſtechenden Knoten und Erhabenheiten ab. 
Nun wird ein Grund - von gewoͤhnlichem Leinoͤlfirniß 
aufgetragen, auf welchen der. zweite gute Anſtrich eben« 
fans mit Oelfirniß und beliebigen Farben folgt, Wenn 
dieſer trocken geworben, trägt man noch einen guten, 
nicht ſproͤben Glanz⸗Lackfirniß auf (f- 6.2190 0 f.), 
um dem Wachstuche einen ſtaͤrkeren Stanz gu ertheilen. 


6. 282. | | 
| In neueren Zeiten hat man auch ohne Firnißuͤber⸗ 
zuͤge wafſerdichte Tuͤcher verfertigt, durch wels 
die: ber Regen nicht fo leicht hindurch dringen 
vermnag. 
Eine Aufloͤſung von 1 Pfund. Sir: in ı2 Pfund 


. 


\ 


x — I. 











4: % 


' Waßfer wird mit, einer Auflöfung von 2 Pfund’ Alaun 


in 56 Pfund Waſſer, der man noch3 Pfund Tiſchler⸗ 
leim zuſetzt, vermiſcht, worauf man die Tuͤcher in dieſe 


Miſchung eintaucht, oder man kann das Tuch auch zu⸗ 
erſt mit der Seifenaufloͤſung cilnten, und: bernach mit 
der⸗ Alaunaufiͤſung · | Ä 


a 4. 28. = 
: Im Segeltuch, Fiſchernetze, Site u; 
andere bei Näffe viel ausgefegte, aus Hanf oder‘ —*2— 
verfertigte Sachen gegen die Zerſtoͤrung mehr zu 
ſchuͤtzen, legt man ſelbige zuerſt in eine konzentritt⸗ 
Aufloͤfung von Tiſchlerleim, die aus einem Theil Leim und 
dier Theilen Waſſer gebildet iſt, und indem bjefe beſtaͤn⸗ 
big‘. 60° R. heiß erhalten wird, laͤßt man jene leinene 
oder hanfene Sachen ſo lange darin liegen, bis ſie voll⸗ 


kommen von der Eeimaufloͤſung durchdrungen ſind, dann 


werben fie herausgenommen, und fo weit getrocknet, 


Laß fie. noch biegſam erſcheinen. So werden ſie in eine 
hoͤlzerne Wanne Hethan, und nun mit einer ſtarken ia 


chenlohbruͤhe uͤbergoſſen. In dieſer Eohdruͤhe läßt man 


ſelbige 12 bis 14 Tage liegen, alsbann werden fie her⸗ 
ausgenommen, und. an einem ſchattigen Orte getrocknet, 


worauf fie endlich mittelſt eines Pinfels mit ganz heis 


jar aleidung/ oeuwiſche je ag 


L 


} 


* 


gem geſchmolzenen Zalge- getränft ‚werden .- welher fo 


lange mit einem wollenen Lappen eingerieben wird, al 


fh noch Fettigkeit einſaugen will. 


Die auf dieſe Art zubereiteten Stricke, Nie und?! | 


Taue ab zum Gebraud nun fertig, ° Segel». oder 


andere Tuͤcher muͤſſen aber noch gerollt werden, um ih⸗ 


‚nen mehr Geſchmeidigkeit und Stätte zu ertheilen. 


/. 
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Aöhter Krkitel, 
' Miszellien. v 


r $. 284 
Gold und Silber aus alten Zreffen ab» 
aufheidem. Mon bindet Tegtere in ein Binder feft 
Juſammen, glüht dieſes gelinde zwiſchen Kohlen aus und 
befreit nun das Gold vurchs Schwemmen in Waſſer 


yon Afchentheilen, ober man fann aud die Gold» oder _ 


Silbertreſſen in einer ſcharfen Seifenfiederlauge kochen, 


wodurch bie Selbe aufgelöft wird, und das Metal zus 


ruͤckbleibt. 
Bum Wichſen bis Bettbarsente nimmt 


man 3 Pfund gelbe Wachs und etwa 2 Lord Seife, 


Läßt es üben gelindem Feuer zerdehen, thut 3 Loth fein 
geſtoßenen Pfeffer dazu, und bildet Kugeln daraus. 
Zu Drell ſoll ausgepreßte Hefen, mit dem achten Thei 
geſchabter Seife verfegt, noch paſſender ſeyn. 


Zum Ausfopfen von Matratzen nimmt man 


gewoͤhnlich Gerſtenſtroh, beſſer noch ſollen trockene Bu⸗ 
chenblaͤtter, ober weiches, langes, vorher gut getrockne⸗ 


tes, und durch Klopfen auf Horden von Erdtheilen be⸗ 
freites Moos ſeyn. Am allerbeſten aber eignet ſich“ das 
Seegras dazu, weldes‘ auch ſtatt Pferdehaaren zum 


Ausſtopfen von. Kanapee» und Stubtpoiften zu gebraus 

hen iſt. | 
Sche gute Kleiberbeefen zum: AusHopfen und 
Saͤubern der Kleider verfertigt man aus den Stengeln 
und Aeſten des veidekrauts. 





is | | | 4 3. 


Fuͤnftes Kapitel BG 
Son hauewindſcheftlichen Kunſtbereitungen, | 
— ie e ſi db auf Beleunchtung sc, beziehen, 


N. 





- emer Kia 
Bon ber Beſchaffenheit und dem relativen 
Werth der Leuchtſtoffe im. Allgemeinen. 


$ 285. 

Man bedient ſich zur welen guun⸗ der Wohnungen 
fehr verfchiedener Leuchtſtoffe. Die vorzuͤglichſten ſind: 
— 1) Die Dete, Dahin gehoͤren: das Baumoͤt, 
Ruͤbſen⸗ und Rapsoͤl, Mohnoͤl, Leinoͤl, Hanfo, Buch- 
eckeroͤl, keindotteröl, Senfoͤl, Sonnenblumenoͤl- Ruf, 
SI“. - 
‚Der Thran Hehort, nebſt andern Räte Fetten, 
zu ben thiesifgen Delen, 
2) Dar Talg, der Walkath und andere anf 
fientere gettarten z. B. Butter *) 


*) ungeſalgene Butter, welghe aeſchmolzen unb in Bam, 

pen gegoffen wirb, brennt helle und ohne. Rau, if 

aber nur in warmen Simmern zu gebraugen, weil 
fe in ber Kälte erſtarrt. | | 
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3) Das Wade. — 
4) Gewiſſe H arze, beſonders Ficienhari un 
Pech, das man für. fih zu Fackeln, in Beumifhung 
wit Talg auch zu Lichtern verwendet, - 
5) ſPol;z in langen Stäben yder legenannte 
Sehleiſen. 
6) Die mit breunbarer Luft sefpeifeten fogenauns 

ten Thermolampen. 
Diieſe verſchiedenen keuchtſtoffe Ad in ihren Eigen: 
(haften, überhaupt und infonderheit in Beziehung auf 
die Brauchdarkeit zum Zweck bee Eeleuchtuns ſeht von 
einander verſchieden. 
| Das Wachs, ber Wallrath und ber Talg wirden 

gewoͤhnlich in Forme von Kerzen zur Erleuchtung ge⸗ 
braucht, welche den Vortheil vor den Lampen haben, 
daß fie- ſich bequemer tragen und, behandeln’ laſſen. 
Wachs- und Wallrashlerzen beduüͤrfen nach dem 
Aunzuͤnden faſt keiner weiteren Sorgfalt; fie brauchen 
wenig oder nicht geputzt zu werden, ſie verbreiten keinen 
uͤblen Getich beim Brennen, und ſchmutzen beim An⸗ 








greifen nicht ab. Die Talglichter beſitzen alle hiefe | 


guten Eigenfihaften in minberm Grade. Sie muͤſſen 
öfters geputzt werden, haben immer einen etwäs unan⸗ 
genehmen Unſchlittgeruch, und ſchmutzen fettig ab. — 

| Die in ben Lampen, befonders in ben gewöhnlichen, 


gebrannt werbenden Dele führen noch mehr Unbequems- 


lichkeiten mit fi. Die Dochte muͤſſen oft geſtoͤrt und 
geputzt werden, ſonſt brennen ſi fie nicht Helle ander geben 
wohl gar aus, wenn ſchlechtes Det und. ſchlechte Dochte 
genommen wurden. Sie verbreiten einen ſtarken und | 
unangenehmen, die Zinimer und Möbeln ſchwaͤrzenden 
Mauch; es wäre denn, daß man recht reines ober raffi⸗ 
nirtes Oel anwenbete. Die. Oelampen laſſen ng nicht 
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ſo rauen ‚bin und ver‘ tragen, weil -babei leicht Oet 
verſchuͤttet wird und Gegenftände uͤbkl befledt werden. 
Doch find beiden’ Pumplampen und argandſchen Lam: 
pen dieſe Unbequemlickeiten entweder in minderm Grad 
oder ger nicht: vorhanden. Infonderheit geben bie ars 
gandfchen Bampen ein ſtarkes reines Licht ohne Rauch. 
Auch ſchon Lampen mit dünnen und bandfoͤrmigen Doc 


ten brennen Heller und mit wenig Rauch. Dagegen. 
bat aber die Erleuchtung durch Del den in vielen Faͤß 
len wichtigen Vortheil, daß ſie weit wohlfeiler zu ſte⸗ 
hen koͤmmt, als eine Erleuchtung mit Bade. und 


Zalgligten. J — 
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Endlich unterſcheiden ſich die verſchiedenen Leucht 
ſtoffe noch in einigen ſehr wichtigen Punkten auffallend 
don einander, naͤmlich in Ruͤckſicht der mehr. oder min⸗ 


dern Sparſamkeit, womit - fie brennen, und bes Grades 


der Erleuchtung, ben fie‘ babei hervorbringen. Es ha⸗ 


ben zur Ausmitielung ’ biefer Verhaͤltniſſe fehr viele 


-. 


Perſonen Verſuche angeſtellt. Die erhaltenen Reſultate 
weichen aber oft außerordentlich von einander ab, weils . 


des zum Theil von einer großen Anzahl verfciebener 
Nedenumſtaͤnde, die bei folchen Verſuchen Einfluß haben, 
herruͤhren mag, zum Theit aber auch daher, Ba vielec ö 


der Erperimentatoren nicht die zu dergleichen genauen 
Verſuhen erforderlichen phyſikaliſchen Kentniffe befaben.. 


Bei Vergleichung der verſchiedenen Reſultate moͤchten 


ſich ohngefaͤhr folgende Beſtimmungen ergeben: 

In Kuͤckſicht des Zeitraums wie lange? ein ge⸗ 
wiffes Gewicht eines Leuchtſtoffes bei gleich dicken und 
gleich beſchaffenen Dochten brennt, ſcheint ohngefaͤhr fol⸗ 


gende: Stufenfoige'uniee den Leuchtſtoffen Statt zu ſin⸗ 
Dd | 
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Ben: Tabacksoͤl, Mohnoͤl, Sonnenblumenoͤl, Rübst, 
Senfoͤl, Thran, Leinoͤl, Baumoͤl, Buchoͤl, alte Talg⸗ 
lichte, neue Talglichte, Wachs, Wallrath. Die zuerſt 
genannten Leuchtſtofſe brennen am ſparſamſten, bie zus 
legt genannten konſumiren fi) dagegen am ſchnellſten. 

In Rüdfiht des Grads der Erleuchtung 
ober der Menge von Licht, das fih beim Verbrennen 
einer gewiffen Gewichts Quantität ber verſchiedenen 
Leuchtſtoffe entwidelt, ſcheinen die letzteren obngefähr im 
folgender Reihefolge zu ſtehen: 

Ruͤboͤl, Mohnoͤl, Thran, Baumoͤt, Talglich ter, 
Wallrathkeren Wachsekerzen; dergeſtalt alſo, daß Ruͤb⸗ 
dt am wenigſten, Wachs ſich am meiſten verzehrt, um 
J denſelben Grab ber Erleuchtung hervor zu bringen. 

Inzwiſchen finden in beiden jetzt angefuͤhrten Ruͤck⸗ 
fichten unter verſchiedenen Umſtaͤnden wichtige Adaͤude⸗ 
rungen in den Reſultaten ſtatt. So z. B. geben duͤn⸗ 
nere Talglichte bei gleichem Aufwande an Zalg beim 
Verbrennen mehr Erleuchtung, als bide; dünne und 
bandfoͤrmige Dochte in gewöhnlichen Lampen gtben mehr 
Helligkeit, als diee und runde. Es wird uͤberhaupt 
and mehr Brennſtoff unnuͤtz verzehtt, je weniger bie 
Lichter und Dochte geputzt werden. 





gZweiter Artikel, my 
Bon der Verfertigung der — 
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Um gute bel und ſparſam brennende Talglichter zu 
bereiten, muß man vorzaͤglich ns guten Tals und gute 
Dochte verſchaffen. 

Dasjenige chieriſche Fett, was in der gewöhnlichen 
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Zemperatur unſerer Atmoſphaͤre einige Haͤrte und Feſtig⸗ 
keit zeigt, nennt man. Talg (Unſchlitt). Die am haͤu⸗ 
figften ‚zum Lichtziehen gebraͤuchlichen Talgarten ſind 
folgende: 
Rindgstalg, ber Böfonbess an. ‚den Nieren und am 
Eingeweide des Rindviehs vorkoͤmmt. Er iſt etwas 
zu weich und ſchmierig, und giebt. fuͤr ſich allein keine 
guten Lichter, die auch ſtaͤrter dampfen, ale von ea 
ſentalg verfertigte. a | 
Der Scchoͤpſen⸗ aber Sqaftals iſt dagegen 
fpröbe und hart; dahet die baraus bereiteten Lichter 
leicht zerbroͤckeln. Bieg entalg iſt noch haͤrter und 
trockner und ſehr weiß. Pierdetatgiß ber allerſchie h⸗ 
teſte. Io se“ 
Uebrigens ift ber lg von: ein und ber nötigen oo 
Viehast nicht. immer von ganz ‚nleicher Beſchaffenheit. 
Es koͤmmt in dieſer Hinſicht viel auf Bas Alter den 
Thiere an und mit welchem Sutter *) fie genährt: wer 
den. Ferner ift die Jahreszeit, worin man dag Schlach⸗ 
ten. vornimmt, von Einfluß. Sm- Sommer: gefglachtete, 
Thiere haben nie fo ſehr feften; und harten Talg; auch 
von: Vieh, das an Krankheiten ‚Korb, awWaͤlt man ſcuuc- 
teren Talg. a ee 


Da die verſchiedenen Talgarten ihre AMenchumli 
chen Zehler haben, ſo wendet man gersöpntich nicht iede 
VVVVV——— 


., Rinder; die mit Heu, Heckerling, Maroid eſchrot ge⸗ 
fuͤttert wurden, geben den weißeſten, fetteſten Talg; 
ber allerweißeſte Talg erfolgt dagegen vom Brannte⸗ 
weinſpuͤlig, Ruͤben ꝛc. Dellkuchen machen uͤbeltiechen⸗ 
ben Talg. Kuͤrbiſſe und verſchiedene andere gruͤne 
. Futter bringen dem .Zalgen eine gelbe Farbe. Der 
übelciehende Talg wirb durch Thymian ımb.. andere 
wohlriechende Subflanzen, wenn man fie beim  Someh 

zen des zalgs zufegt, verbeſſert. Mm. 


DODod2 
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für fi , ſondern mehrere in Vermiſchung zum Licht zie⸗ 
ben an. Win Zuſatz von Rindétalg macht den Schoͤp⸗ 
fentalg geſchmeidiger; ſo wie hinwiederum dieſer jenen 
mehr Feſtigkeit giebt. In Deutſchland nimmt man ge⸗ 
meiniglich zu den gewoͤhnlichen Lichtern halb Scqhoͤp fen⸗ 
und halb Rindstalz.. Ja zu den gezogenen Lichtern wird 
wohl auch: = Theile. Rinde⸗ und ı Theil Schoͤpſentalg 
zuſammengeſchmolzen. Ju’ den beſſern Sorten ber ges 
goffenen Lichter dagegen findet man das Verhaͤltniß von 
3 Schoͤpſen⸗ und J. Rindstalg am zwedmäßigften. 
. $ 288. 

‚Der beim Schlacten bes Wiehes erhaltene Zah 9 
iſt noch mit ‚Sehnen, Faſern ꝛe. gemiſcht. Um daraus 
seinen Talg oder Unſtchlitt darzuſtellen, wird er in klei⸗ 
“ne Stücke von ber Groͤße einer Häfelnuf zeeſchnitten, 
und dann mit 4 die 6 Mal fo viel Waſſer, worin et· 
was Potafdıe (in jedem Pfunde etwa ı Quenichen) 
aufgelöft wurde, recht. ſtark durchgeknetet und gewaſchen 
und danun mie Waffen abgeſpuͤlt. (Statt ber Püts 
aſchenaufloͤſung kann allenfalis auch eine gewöhnliche Holz⸗ 
aſchenlgauge in Anwendung gefebt werden.) «Hierauf 
bringe man ben gemwafchenen Talg mit etwa. dem- vierten 
ober dritten· Theil feines‘ Gewichts reinem Waſſer ges 
miſcht in einen Keffel, und kaͤht ihn bier. bei: ganz ges 
lindem Kohlenfeuer fchmelzen, oder ausbraten. MDurch 
das ugeſetzte Waffer wird jede Anbrennung des Talgs 

+) Nadbem ‚man ben Talg beim Schlachten adgefondert 
hat, mußrman nicht nur alle fremdartigen heile 
(Blut, Adern 1c.), fo viel es thunlich iſt, davon tren⸗ 
nen, fonbern ihn qui: .an der Luft auf Stangen ges 

„ hängt, gut austeodnen laſſen. Go ann“ er ders . 

aD längere Bett, ohne au verderben, aufpewaprt | 


IL r . . 
Pr ® 21 f } 
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derhuitet, wodurch er an Weiße verlleten un ſchmieri⸗ 


ger werden wuͤrde. 


Der Talg wird ſo lange in gelindem Samelzim er⸗ u 
halten, bie, ein Tropfen deſſelben, wenn er auf gluͤhen⸗ 


de Kapien gebracht wird, nicht mehr sicht, ſondern 
ſich ſogieich mit Flamme entzündet. Aledann ſchoͤpft 


man ihn. aus und gießt ihn zur Ahfondetung der Grie⸗ 


fen ” entwäbet durch ein feines Sieb oder’ beſſe wnoch durch 


einen. Filtrirſack von locker gewebter Leinewand, in ein 


Gefaͤß mit etwas heißem Waſſer, worin er viele Unrei⸗ 
nigkeiten zu Boden fallen laͤßt, und klat wird, beſon⸗ 
ders wenn man ihn an einem warmen Orte 4 bis 6 
Stunden lang ganz fluͤſſig erhaͤtt. — Um dieſes zu er⸗ 
"zeichen, koͤnnte man ihn auch micher nebft Waſſer in 


ben Keſſel bringen, und bier. nicht mehr Feuer geben, 
als gerade näthig if, daß der Talg lluͤſſi ig bleibe und 


nicht eiſtarre. 
Der geklaͤtte Talg wird vom Bodenfage abgeſchoͤpft 
oder, abgelaſſen, und zum. kichuehen folgendermaßen 
weiter vggbereitet. 

Man ſchmelzt in einem- verzinnten aeſſet 24 Pfund 
von bem C wie vorhin beſchrieben) ausgeſchmolzenen, in 
kleine Stuͤcken geſchnittenen Talge mit 8 Pfund MWafs 
“fer, worin vorher 3 Loth Alaun, 4 Roth Potaſche und 


16 Loth Kuͤchenſalz (oder auch 8 Loth Kuͤchenfalz, * 
2 2 Loth Satpeter, und 1 Loth Salmiak) aufgeloͤſet wur⸗ | 


« 


DE Die Sri efen beſtehen aus ben gafern und. Sehnen, 


die ſich im roͤhen Talge befanden. Da ſie noch immer 


etwas Talg zwiſchen ſich haben, fo werden fie zer⸗ 
ſtampft, und wieder mit. Waſſer in dem’ Keſſel erhitzt 
und dann in einem leinenen Sacke ausgeprefit.:. Der 
fo erhaltene. Talg iſt aber von geringerer Quontität, 
und wird nur zu ſchlechtern Lichtern angewendet, Die 
Griefen benügt man auch mit zum Seifenſieben . 


x 
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den. Hierauf wird die Maſſe fo lange gekocht, bis faft 
alles Waͤßrige baraus verbunftet if. Nunmeht gießt man 
den noch flüffigen Talg vucch Leinewand, ober erhält ihr 
einige Zeit bei’ gelinder Wärme in flüffigem Zuſtande, 
bis er klar geworben if; worauf man ihn vor dem Bor 
denſatze ˖ dein abſchoͤpft oder ab giet. 


Kun iſt ber Zalg gehoͤrig rein und vorbereitet, ı um 
bei ber 'weiteen Bearbeitung zu Lichtern eine gute Maare 
zu liefen. Für bie feinften Lichter fegen Manche tem 
gereinigten Talge den achten Theil feines Wachs hinzu. 

.6. 289. - _ 

Mas die Dochte betrifft, fo nimmi man zu ben. 
feinften Lichtern nur melde von ber beffen Baumwolle, 
da diefe eine hellere Flamme geben. Zu geringeren 
Sorten gebraucht man Dochte, bie aus Fäden von 
Baummole und Lein‘ oder Hanf bereitet find, weil 
dieſe fparfamer, wiewohl weniger heile brennen,. als baum» 
wollene. Das Garn zu ben Docten muß glei, niche 
zu feſt und nicht gu locker gefponnen fern. Auch bie 
Dochte ſelbſt daͤrfen weder zu feſt, noch au locker gedreht 
| werben. | 


Wenn bie Dochte in ber erforberlichen Länge zuge⸗ 
ſchnitten find, giebt man ihnen, befonder® denen, bie gu 
. feineren Lichtforten beftimme find, vorher, ehe man fich der» 
felben zum Lichtziehen bedient, eine Zubereitung, damit fie 
beſſer brennen. Manche Lichtfabrikanten legen fie 24 
Stunden in Weineffig und laſſen fie dann wieder trocknen; 
Andere tauchen fie in Branntewein, worin vorher etwas 
Kampfer aufgeloͤſt wurde; noch Andere tauchen die Dochte 
in eine gefchmolzene Miſchung, bie aus gleichen Theilen 


'. . — 


m. 


⁊ 
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weißem Wachſe und Kate, mit etwas Ranpfer sofa. . 


mengefeht iß. 


| or | 
Jetzt if num noch bas Verfahren beim aid 


und Siegen ſelbſt zu beſchteiben. 


* 


Don ber Berfertigung gezogener Talglichte. 


‚Der nach $. 68. gereinigte Talg wird in. einen: ' 
Keſſel bei ganz gelindem Feuer gefhmorzen, und dann 


. in bie Talgform *), weiche aus einer Art von hiliernen 


Kaſten beſteht, uͤbergetragen. 


Die Dochte werden mit ihrem Henket af bünne 
Stäbe, Lichtſpieße, gefickt, und zwar auf jeden 


Lichtſpieß etwa 10 bis 12 Dochte in paffender Entfer⸗ 
nung. Der Xrbeiter nimmt hierauf einen Lichtfpieß 
nach dem andern an feinen Spigen in beide Hände, 


und taucht die fämmtlichen Dochte bes Lichtfpießes in 


4 


den in ber Form befindlichen gefhmolzenen Talg. Wenn - 


er die Dochte wieder aus dem Talge gezogen hat, fo 
hät er fie nicht nur einige Augenblide über die Form, 
ſopdern ſchlaͤgt ſie auch in etwas außerhalb gegen die⸗ 


ſeibe, damit aller uͤberftuͤſſige Talg abſließe, worauf ber 


Spieß mit den Dochten an beiden Enden auf zwei pa⸗ 
rallele und horlzontale Latten gelegt wird. Mer Arbei⸗ 
ter ergreift nun einen andern Lichtſpieß, verfaͤhrt 
mit dem Eintauchen der Dochte, wie vorhin beim erſten, 
and lege ihn dann ebenfalls auf gedachte katten, und 


) Sewohnlich gießt man mit dem Talge zugleich heißes ' 
Waſſer in bie Form, das nun. ben untern Theil der. 


Zorm einnimmt. Auf biefe Ark erreiht man die Be: 
quemtigkeit, bag man nicht ‚fo vielen Zalg in die 
Foxrm zu bringen braucht. 


Im. 
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ſo wird weiter mit allen noch abrtgen mit Dochten be⸗ 
haͤngten Lichtſpießen verfahren. So bald der letzte Spief 
auf bie Latten gebracht ift, ergreift ber Arbeiter wieder 
ben erften Spieß, und taucht deſſen Dochte zum zwei⸗ 
ten Mal in ben gelhmolzenen Taig, und dies geſchieht 
ber Ordnung nach mit allen übrigen Spießen ebenfalls. 
Diefes Eintauchen der Dochte wird hernach no fo oft 
wiederholt, bis fämmtlihe Talglichte. bie erforderliche 
Die erlangt haben; denn mit jedem Eintauchen legt 
fich eine neue Lage Talg um die vorhergehende an. 
“ 2 

Nur das erſte Mat‘ twerden die Dochte in ganz 
heißem Zalge eingetaucht, bamit fie gehoͤrig davon durch⸗ 
brungen werden und ſo eine Schwere erhalten, woburch 
ſie ſich gerade richten und daher bei den folgenden Eins 
tauchungen durchgaͤngig in der. Mitte des Lichtes blei⸗ 
ben. Bei allen dieſen folgenden Eintauhungen wendet 
mun Lieber einen nur mäßig beißen oder lauligen Talg 
on, weil, wennber Talg in ber Form gu heiß if, ſich eine 
zu dünne Lage Talg jedesmal und. daher zu . viele 
wiederholte Eintauchungen nöthig werben, ehe bie Lichte 
die gehörige Dide befommen. Gar zu Falt darf aber 
ber Talg wieder nicht ſeyn, indem fonft bie Lichte hökk. 
tig werben. Faͤngt daher der Talg in der Form an 
zu ſehr zu erkatten, fo wird er durch Bugiefung einer 
erforderlichen Menge von heißem Zalge aus bem Keſel 
wieder auf einen hoͤheren Grad erwarmt. 

Bei den gezogenen Lichtern ſetzt ſich unten eine 
Talgſpitze an, worin kein Docht iſt. Auch haben dieſe 
Lichter den Fehler, daß fle oben dicker als unten ſind, 
wovon der Grund darin liegt, daß der Talg nach dem 
Eintauchen bertändig-a abwärts Ai 


id 


v 
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g. 291. | 
Bonder Berfertigung der segoffenen Zalg 
lich ter. 


Die dazu gehoͤrigen Lichtformen ſind hHewoͤhniich von 
weißem Bich, Bin ober Glas *) verfertige. " 

Jebe Lichtform beſteht aus. einer hohlen Möhre, 
welche nach unten zu nach und nad etwas Enger zuläuft. 
Das untere Ende iſt verſchloſſen, doch befinde fih in 
der Mitte eine Heine ‚Deffnung, durch welche mitteift 
eines an einem Ende hakenfoͤrmig gebogenen Drahts 
der: Henkel des Dochts hindurch gezogen wird. Am ent⸗ 
gegengefesten Ende des Dochts ſteckt man durch denfels 
ben ein ſtarkes Drath ober Hoͤlzchen, das auf den her⸗ 
vorfpringenden . Rand ober fogenannien Kopf zu liegen | 
kommt, der fih am oberen offenen Theile der Lichtform 
befindet. ‚De Docht muß hierbei. fo gerichtet werben, 
daf er genau in der Age der Lihtform zu fliehen koͤmmt. 
Jener fogenannte Kopf dient dazu, die Richtformen zu 
tragen, wenn bie Roͤhre bderfelben durch ein Loch des 
Kichttifches hindurch geſteckt wird. Dieſer Lichttiſch be⸗ 
ſteht aus einen Tiſchplatte oder aus einem Brete, das 
mit. fo ‚viel Löchern durchbohrt if, als man Lichtfor⸗ 
men bat. Wenn alle Lichtforme gehoͤrig mit Dochten 
verſehen worden und man fie in ben Löchern des Licht, 
tifches aufgehängt hat, fo Tann num der Guß beginnen. 

Nachdem ber gereinigte Talg ik dem Keſſel mit 
Zuſatz von etwas Waſſer bei gelinder Hitze wieder ge⸗ 
ſchmotzen iſt, wird “er in einen Kaſten oder in ein ans 
deres hoͤlzernes Gefaͤß gegoſſen, damit er hier nicht nur 


*) Min bat auch hölzerne Formen, worin - eine ganze 

| Reihe von Litern auf einmal gegoſſen wird. Eine 
foihe Korm beſteht aus zwei Hälften, bie durch 
Schraquden anſammengehalten und geoͤffnet werden. 


€ 
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alle Unteinigkeiten abſetze, fondern auch in etwas erkalte. 
Wenn er hier fo lange geflanden, daß er anfängt am 
oberen Rande bes Gefaͤßes zu gerinnen, fo fhöpft man 
oben ben Karen Talg mit einer Bleinen Gießkanne ab 
und füßt mit Hälfe derſelben jebe Form mit Talg an. 
Nach dem Eingiefen wird jebe Lichtform gelinde aufge 
fiogen, bamit ber flüfige Talg ſich überall gleichfoͤrmig 
fege. Wenn das Talglicht in der Form erfaltet ift, 
wird es herausgezogen. — Da ber Zalg durch zu oͤfteres 
Schmelzen an Weiße verliert, fo ſchmelzt man immer 
nur fo viel davon, ald man auf einmal gießen wild, — 
Bu Anfang und zu Ende des Minters geht das Gießen 
und Ziehen der Zatglichte am brften von Statten. Im 
Winter erkalter der zu gießende Zalg zu ſchnell; im 
Sommer dagegen erftaret er in den Formen und an 
den gezogenen Lichtern nicht fo gut. | 


$. 292, ’ 

Die Talglichter find‘ gleich nach ber Verfertigung 
etwas gelblichz fie werben aber weiß, wenn fie in Pa⸗ 
pier eingewidelt einige Zeit liegen. Manche halten «6 
für beffer, die Lichter gleich. in Kiffen aufzubewahren; 
‚ andere hingegen siehen ed vor, fe am der Luft einige 
Zeit aufzuhängen. - 

Man. bat auch Lichte. aus einer Miſchung von 
Talg und Harz auf folgende Art gegoſſen. Es werden 
z. B. 7 Pfund Talg und 4 Pfund Harz. unter fleißi⸗ 
gem Umruͤhren zuſammengeſchmolzen, und. ſo lange ges 
kocht, bis ſich Hatz und Talg innig vereinigt haben, 
worauf man alsbald das Gießen vornimmt. 


- 2. 
EEE TER 
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Dritter Artieet. — 
Bon bet Verfereigung ber Besdtiäter. 


6. 293. - ... 


Da Hauswirthe weniger Veranlaſſung um er Eu 
brauch und zur Merferfigung von Waqhelichtern haben, 


ſo ſoll nur das Weſentlichſte dayon angefuͤhrt werben, 


Zu den weißen Waqhsliqhtern muß bat Bas nu 


vorher gebieicht werben, .. 


Zu dieſem Behuf wird es ei in einem kupfernen 


Keffel mit Waſſer gefämelzen, und daraus in einem 
laͤnglichen, mit: einer Reihe Löcher verfehenen Kaſten von 


Eiſenblech gebracht. Das gefhmolzere Wachs Fließt aus | 
den Löchern auf die Oberfläche einergbarunter befiiblis 


hen Walze, bie bis zur Hälfte ihrer Dede in einen 
Kaften unter Waffer eintaucht and beſtaͤndig ‚umgebzeht 


wird. — Auf diefe Weife verwandelt ſich das Wachs in 


duͤnne Bänder, die man zum Bleichen auf Tuͤchern oder 
Planen aushroitet und an bie Sonne bringe: Wenn 


das Wachs in einigen Wochen hinlänglich weiß geworben; 


ſchmelzt map es wiederum ein, baͤndert es nochmalt, wie 
vorhin, bringt es dann wieder auf bie Bleiche, wo man 
es fo lange liegen läßt, bis «8 vonfommen weiß, ges 
worben 2 u 


8. 17 — 


Wenn man aus dem gebleichten weißen Base 


Liter gießen will, fo wird es in einem zinnetnen oder 


we Man kann den: Bleichprogeg ſehr abkuͤrzen, wenn man 


das Made ſtark bis zum Kochen erhitzt und dan et⸗ 
was Waſſer hinzugießt. Cs wird dadurch fen halb 
weiß; allein diefe Operation. muß mit, Borfiht und ſo 


"vorgenommen "werden, baß das Bad nicht verlpriet 
‚3 mb verloren ae. 


— 
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verzinnten Keſſel geſchmolzen. Dann läßt man +8 eine 
halbe Stunde fichen, damit fid alle Unreinigkeiten fez 
zen, und bringt es nachher ın einen kegelfoͤrmigen zin⸗ 
nernen Keffel, mit einem ſehr breiten Rande oder Ein 
foffung von Holz. Dieſer Keſſel wird unten mit Koh 
fen erwärmt. Ueber bemfelben hängt man einen as 
gebalken auf, ber an jedem Ende flatt ber Waagſchaa⸗ 
dien 2 Scheiben trägt, woran bie baumwollenen Dachte 
on Nägeln hängen, ſolchergeſtalt, daß das unterſte Ende 
des Dochtes etwas vom Mande des Keſſels abſteht. 
Nun fhöpft man/mit einer Kelle Wachs aus dem Keſ⸗ 
ſel und begießt jeden Docht fo, daß das Wachs von 
‚dem Henkel an den Dochte hinabfließt, während man 
sugleich den Dogt umdreht, damit das Wachs ſich 
uͤberall gleich dick anlege. Dieſes Angießen wird ſo oft 
wiederholt, bis die Lichter dick genug ſind; dann bringt 
man ſie in ein Bette, damit ſie langſam erkalten und? 
nicht aufreißen. Um ihnen hernach eine regelmäßig Wale 
zenfoͤrmige Geſtalt zugeben, werden fie auf einer. alaiten 
denetzten Tafel mit dem Rollholze gerollt. 

Um das Wachs geſchmeidiger zu machen, ſetzt man 
gewoͤhnlich beim Einſchmelzen zum Guß etwas Terpentin 
hinzu. Eben fo wie bie weißen Wachslichter, werden auch 
bie von gelbem Wachſe gegoffen, zu welchen man gewöhns 
"fi Bode von halb Baumwelle and halb Einnen nimmt, 





Bierter Krtitel, 
Vom Reinigen ober Raffinicen des ßrenndie. 


5. 205. 
. Die meiſten Brennoͤle, namentlich das si uns fo 
häufig arbrhuglige Rüdfanten und Raps⸗ oder Kohle 











% 
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faatoͤl find, beſonders wenn fie 206 nicht hunde Alten 
ſich klaͤrten, mit Scleimtheilen gemiſcht, wodurch ſie 


die. üble Eigenſchaft erhalten, daß fie beim: Brennen 


feine heile Flamme und dagegen viel ſtinkenden Rauch J 
machen. Auch find die Lampen, die mit ſolchen Oelen 
geſpeiſet werden, öfters dem Erloͤſchen ausgeſetzt, wenn 


die durch bie. Schleimtheile des Oels ſich verkohlenden 


Dochte nicht oft genug gepuzt werden. Man hat. zur 
Abhelfung dieſes Uebelftandbas mancherlei Mittel vorge⸗ 


ſchlagen, z. B. das Sßuͤtteln des Dels mit gepuͤlverter, 
friſch dutchgluͤhter seohle. (oder, beffer noch thierifiber 
- Kobte), oder. mit Sarı und heißem Waſſer, oder mit 


Kochſalzaufloͤſung, ober mit-einer (wachen Aſchenlauge; 


ferner das Aus ſetzen der Oele in glaͤſernen Flaſchen an 


die Sonne ıc. Das wirkſamſte Mittel von x ale aber = 


‚Liegt in folgender Methode. 


| ä Man fuͤlt z. B. eine Quandirdt von 10 Fun | 


a 


Del in sinen fleinernen. Topf, und gießt allmaͤhlig 5: 


bis 6 Loch konzentrirtes Vitriol⸗ oder Schwefeloͤl (das 
eine ſeht ſcharfe Saͤure iſt, mit der man vorſichtig um⸗⸗ 


gehen muß) hinzu, und ruͤhrt alles mit einem Spatet 


oder einem kleinen Beſen recht fleißig um. - Das Ge⸗ j 
menge erwärmt fi und ‚nimmt :bald eine Mhmupige 


grauſchwarze Farbe an, wovon bie Urſache daran liegt, 
daß durch das Vitrioloͤl die Schleimtheile des Raͤboͤls 


verkohlt werden. Dieſe kohligen Theile ſetzen ſich nah: 
und nad zu Boben, und das Del wird num heller, wei, .. 
Fer und duͤnnfluͤſſiger, als es vorher war. Es wird 
fodann von dem Bobenfage abgezogen und filtrier,: ent: 
. weder durch Baumwolle, oder indem man 66 durch baum⸗ 
wollene. Dochte mittelfE angehängter Dillen aus '<inem - 
Srfipe in das andere Abertsöpfeln täpt, 6 langer man 


u 
- 
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| has Oel vor dem Gebrauch ſtehen laͤßt, deſto elarer und. 
| Toner wird es u | 


6.296. | : 
Oder man kann auch folgendes, in etwas abgeinn 


| derte⸗ Verfahren einſchlagen. 
Wenn man naͤmlich bad Ruͤboͤl mit dem Vitrioldi 


gut vermiſcht hat, laͤßt man bie Miſchung 24 Stunden 


Heben Nun gieft man ohngefaͤhr die Hälfte fo viel, 


als das De beträgt, oder auch noch mehs. ſiedendheißes 
MWaffee hinzu und rührt alles anhaltend und gut durch. 
einander. Nachher bleibt das Gemiſche an einem maͤ⸗ 
Sig warmen Drte ruhig fichen, Das Waſſer fest ſich 
mit der Vitriolſaͤure, die es in ſich aufgenommen, nebſt 
den kohligen Theilen zu Boden, waͤhrend das daruͤber 
| Echenbe Dei fü ch duch die Ruhe abklaͤtt. Wenn diefe _ 
Wirkung etwa nah 20 Zagen erfolgt ift, zieht man 
das Del. vom Waſſer klar ab, und filtrirt es hernach 
nn noch auf die befchriebene Art durch Baumwolle. 
Zuweilen bleibt: mit diefem Dele immer noch ein 
"geringer Antheil van Säure und Waſſer verbunden, fo 
daß. es ſich ‚ect nad einigen Monaten klaͤrt. In dies 
ſem Fall "Tann man es in einem ſteinernen Topfe er⸗ 
hitzen, flag ausgetrocknetes Kuͤchenſalz (auf das Pfund 
Del etwa w bis 6 Loth) hinzuthun, und es wohl mit dem 
Oele zuſammenmiſchen. Das Del nimmt nun nad und 
nach eine weinklare Farbe an, Man hebt alsdann den 
Topf vom Feuer und, laͤßt ihn ruhig fichen. Das 
Dei fest bald, einen Bodenſatz ab, der größtentheils 
aus Kochſalz beſteht, und klaͤrt ſich vollſtaͤndige Aus: 
dadutch, daß man das Oel einige. Tage in einer glaͤſer⸗ 
am. FSlaſche an die Sonne ſteut, wird ee von nWaſſer⸗ 
theilen befreit. 








4 


die f & auf Weteugung 2 ‚ Segießen, Agzı: 


Dos auf ben angeführten Wegen’ gereinigte Raͤbot 
iſt von weißer oder gelblich. weißer Farbe und brennt nun | 
| ganz helle und. ohne allen Raug. 


8. 297. 

Bampendocte zu maden, bie nicht allein | 
peit, ſondern auch ſparfam brennen. 

Man laͤßt gleicht Theile Wachs, Wallrath und ein 

Theil Zerpentinöl in gelinber, Wärme [hmelzen und zieht 

bie Boa vindurqh d die hernach gut austrocknen muͤſſen. 


1} 





 günfter. Artikel. 
Bon der Verfertigung verſchie dentr Aeten 
von Macht lich tern. | 


5 298. on 
| gu einem guten, Nachtlichte gehoͤrt, dag “ ſpar⸗ 
ſam und ohne Rauch brenne, nitht leicht eploͤſche, durch 
abfallende Schnuppen oder auf andere Weiſe Beine Feuers⸗ 
gefahr: beſorgen laſſe, und das es endlich auch wohl⸗ 
feil zu unterhalten und herzuſtellen ſey. Dieſe Forde⸗ 
sungen entſpricht folgende Art von Nachtlichtern, 

Man nimmt einen ganz bünnen Docht von Baum⸗ 
wolle, traͤnkt ihn in Wachs, zieht ihn durch ein enges 
Loch eines blechernen Inſtrumentes, und ſchneidet ihn, 
bann in Beine, etwa $ Bol lange Sıhde. Ein jebes. 
ſolches Stuͤck dient folgendergeſtalt als Doͤcht zum 
Nachtlichte für eine Nacht. Man nimmt ein Stuͤckchen 
von einem Kartenblatte, etwa fo groß als ein Grofchen« 
ſtuͤkk, bohrt in ber Witte deſſelben ein Loch hinein, fo. 
weit, daß eins von ben befchriebenen. Dochtſtuͤcken ge⸗ 
nau und feſt hinein a; Letzteres wird. fo ‚hinein ge 
ſchoben, daß es geraba-zur Hälfte,oben, zur Hälfte une 


> ! 
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terhalb des Kartenblaͤttchens hervorſteht. So fest man 
es auf bie Oberflaͤche des Brennoͤts, womit man ein 
kleines Gefäß (etwa ein Meines Bierglas) fo weit ans 
fuͤllt, daß oben ohngefähe ein fingerbreit leer bleibt, Bur 
Erfparung des Deles kann man auch unten ba6 Glas mit 
Waffe füllen und über dieſes eine nur etwa daumen 
breit hohe Schicht Del giefen. Der auf bie Oberfläche 
des Oels geſetzte Docht ſchmimmt nun mit Hülfe des 
Kartenblaͤttchens darauf. Deſſen untere Haͤlfte iſt im 
Oel untergetaucht, die obere aber wird angezuͤndet, wenn 
man ihn als Nachtlicht benutzen will. Ein ſolcher Docht 
brennt eine ganze Nacht hinduürch, ohne zu erloͤſchen, 
im Fall gutes Del (wie z. B. ein nach $. 295. und 
‚296. raffinirtes) angewendet wird. € verzehrt auch 
wenig Del. 

Man hat auch Nachtlichte, bo. die Flamme durd 
Weingeiſt (unter denen die Davyſ he Glühlampe ver: 
zͤslich smedmäßig und Patereffant iſt) unterhalten wird. 





Sehſter Artikel. 


Bon der Berfertigung einiger Arten ‚von 
Feuetzeugen. 


— 


$. ‚299. 


Außer dem gewöhnlichen Feuerzeuge mit Sup, 
Feuerſtein und Schwamm. oder Zundet -gicht 26 noch 
eine gtoße Anzahl anderer, mehr. zufammengefegter, bie 
aber eines Theile feuergefaͤhrlich ſind (5. B. anche, 
die mit Phosphor, oder quch Pyrophor bereitet’ werden, 
wie die ſogenannten Turiner Kerzen), anbernthrils eine 
zu zufammengeſetzte Beſqchaffenheit Haben, als daß ein 


r 
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Sauewirth ſich ſolche ſelbſt leicht brreiten tonnte (nie 
z. B. bie’ elektriſchen Lampen, wo durch einen: elektri⸗ 
ſchen Funken Waſſerſtoffgas · entzuͤndet wird, und Mol— 
Lett Pumpe, wo burch ſchnelles Zuſammenprefſen der 


Luft ein Stuͤckchen Schwamm ins Gluͤhen geſett mich. · 


Zu den beſten Feuerzeugen, deren Beieitung ein Hauss . 
wirth allenfalls noch ausfuͤhren kann, wenn er daͤs dar 


zu erfardertich oxydirt ſalzſaure Kati ſich aus einer Apo⸗ 


theke ober von sinem Chemiker zu verſchaffen im Stande J 
iſt, gehören die in Frankreich zuerſt unter dem Namen 
Briquets oxygenes bekannt gewordenen und jelt auch 


in Deuiſchland ſehr verbreiteten chemiſchen Bünde 
‚hölzer, .— Diefe werben folgendermaßen - verfertigt: 
Man richter duͤnne Hoͤtzerchen zu, welche man hierauf 


mit ihrem. einen Enbe in. geſchmolzenen Schwefel ſo ein⸗ 
tancht, daß ſi ich. letzterer nur 2 Linien. breit. daran an⸗ 
Nest Dieſes mit Schwefel uͤderzogene Ende. wird 
daͤnn eine. Einie tief in. folgende. Miſchung getaucht: 

Man reibt naͤmlich 16 Theile oxpdirt ſalzſaures — 
8 Theile Zinnober und ı Theil arabiſches Gummi mit 
fo viel Waſſer Zuſammen, daß eine breiartige Maſſe 
vataus entſteht. Beim Eintauchen der Schwefelboͤlzer 
in dieſe ‚Maffe hänge fih etwas bauon als dünner Ue⸗ 
birzug an, und wenn ‚biefer stroden geworben, ift, find 


‚bie Zuͤnddoͤlzer zum Gebrauch fertig. Um damit Feuer 
zu machen, bedarf man außerdem noch ein Feines, di⸗⸗ 
kes, feſtes, mit einem guten Stoͤpfel zu verloahrendes 


Siaͤtchen, auf deſſen Boden man eine ſchwache Lage 
von fein geſtoßenem Asbeſt bringt, welchen man mit kon⸗ 


zentrirtem Vitrioloͤl benetzt; jedoch nicht Riten, als daß 


es nur davon duschbrungen wird, 
Bil man mit diefem Apparate Feuer machen, fo 


oſtaet man das Glas Br Hinwegnehmen des Sioͤpfels 


Ee 


⸗ 


r 
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und Hößt das Gäwefcihölgigen mit dem Ente, we es 
den Ucherzug von Gämefel und. von der gedachten Male 
eshiett, Jinein in dem mis Bizrieläl gefänmännerten Höhe, 
me es ſich alsboald mit Bliamme entzimbei. Dad Giäsdien 
mn nun fogleidh wieder verſchloſſen werden; Dean wenn 
men es offen ſlehen laͤßt, verliert das Bitreläl dur Au⸗ 
schung von Waſſer aus der Luft nad und nad bie Eigen 
ſchaft, jene Zundhoͤlzer zu entflammen, und man muß alt- 
dann die Bildung jm Biafe Durch eine friſch zubeseitete 
eraenern. 
5. 300. 

Auch folgendes, von Derosne erfunbene Zeuergeug 
iſt einfach und zweckgemaͤß. — Eine Kleine ſtarke Sias⸗ 
töhre von etwa ſechs Linien im Durchmefj:r wird an einem 
Ende zugeſchmolzen ober mit Then fo weit ausgefällt, deß 
am andern Ende für ben einzutzagenden Phosphor noch drei 
Linien und für den Korkſtoͤpfel noch vier Linien übrig bleiten. 
In diefe Röhre ſchuͤttet man 18 biß 20 Gran Phosphor im 
einen Stuͤcken, verſchließt fogleih die Röhre mit dem 
Stoͤpfel, der fafl bis auf ven Phosphor hinabteichen muß, 
und bringt nun ben Phospher durch vorfichtiges Exhipen 
der Röhre an einer Lichtflamme zum Schmelzen, wodurch 
er die Form des hohlen Raumes der Röhre nad) Dem Er⸗ 
Lalten annimmt. 


Um mit Huͤlfe dieſes Apparat Ferer zu wachen, 
- Öffnet man die Röhre und kratzt mit einem duͤnuen gt» 
woͤhnlichen Schwefelhoͤlzchen leicht am der duͤnnen Phoss 
phorlage, ſo, daß etwas davon ſich anhaͤngt, zieht jeneß 
dann fogleih derays und reibt die. ‚mit etwas. Phetphor be⸗ 
deckte Schwefelflaͤche des Schwefelhoͤlzchene gegen den 
Pfropf oder gegen ein Stuͤck Filz; es erfolgt alsdann au⸗ 











die ſich auf Belenchtun ꝛe. Beten. Pr 
genblicklich eine Entzindung deo Sqhwefelholzes. Die 


Röhre muß ſogleich nach Herausziehen des Schwefelholzes 


wieder mit bem Stoͤpfel gut verfoiofien werben, 





“ Biebenter Artikel, - a Ip 


Bon dee. Bereitung des Srusstämammes 


‚and Bundere. 


Ä u $ 300: © 
I zur Sereiteng des bekannten Fenerfchwammes 


find zwar verſchiedene Schwaͤnme zu gebrauchen; am bes | 
ſten und am häufigften wird Aber dazu der an alten Bus 
hen, Eichen und andern Bäumen wachfende eigentliche 


Feuerſchwamm (Boletus igniarius L.) benugt, und 


zwar, nachdem er in mäßige: Stuͤcken quer durqhſchniea 
ten worden, folgendermaßen: zubereitet. - Mer nimmt 
einen großen Topfrober aud Lin Hösgernes Gefäß, Ichnt. 
tet auf den, Boden deffelben eine Schicht guten Bölg 
afche, legt Über diefe eine. Lage rohen Schwamm, data 
über wieder eine Schicht Holafde und fährt fo fest, bis 
der Zopf mit abwechfeinden Schwamm ⸗zund Helzaſchen· 
ſchichten faſt angefuͤllt iſt. Nun gießt man das Ssfäh none 
fiebendem Maffers und 1dge‘ es 1 einige, Wochen ‚Sehen. | 
bis der Schwamm weich genug gewärben. iſt; dann nimmt 
man denſelben heraus, waͤſcht ihn gut. ab, trocknet, kiopft 
und reibt ihn gehoͤrig weich. Er it zwar ſchon in diefem . 
Buftande ‚sum. Feueranſchlagen geſqict; damit dieſes jet; 
bo) noch ieichter und ſicheter von Statien gehe kann 
man ihm noch verſchiedene gubereitungen geben. 


Man. chebient ſich in dieſes PET des S. af MM re, 
of 10 Pfund Schwamm nimmt man etwa 10 bis 12 
gern. - 


d 
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Loth am beſten gereinigten Salpetet, Idfet ihe im einer 
40 großen Menge von heißem Wafier auf, ais zur Trans 
Zung ber angegebenen Menge von Schwaum gerade er⸗ 
forderlich if. Der mit Galpeterlauge geſchwaͤngerte 
Schwamm wird dann zum allmähligen Austroduen- au 
die Sonne ober an einen warmen Dit gelegt. Zu viel 
Gatpeter darf nicht genommen werben, weil ſonſt ber 
Schwamm zu fchnef‘ wegbrennt und keine Kohle hält; 
was auch der Kal iſt, wenn ein Feuerſchmamm gar zu tkok⸗ 
fer if. Auch durch biofes Anreiben mit Schießpulder 
laͤßt ſich die Benerfangende Eigenfüaft des im Hohen zu 
dereiteten Feuerſchwammes verbeſſern. 

Me verfertigt zuwerlen auch wohlsichentden 
Zeuetfhwamm, wog man fid dee Gascarilie be⸗ 
dient. Diefe wird mit heißem Waſſer ausgezogen, womit 
men hierauf einen gewoͤhnlichen Feuerſchwamm antränft. 
| Auer zum Fenerauſchlagen bat man den Feuer⸗ 

ſcwamm auch ſtatt der Dochte in Oelawpen angewendet, 
wa er ſpacſam berunen fon. 


6 302. 


Ä In neuen Zeiten hat man gefunden, daß auch has 

Antraͤnken des Shwammes mit Bleie ffigs» oder Biei⸗ 
Jucke sauf 18funs ihm zum Seuerfangen geſchickter 
macht. "Auf i0 Pfund Schwamm nimmt man etwa ız 
bis 24 Loth Bleizucker (der in Apotheken zu haben if) 
umb loͤſet ihn in der zum Antränten exforberlichen Menge . 
von Regenwaſſer auf. Dee mit diefer Aufloͤſung durch⸗ 
feuchtet⸗ Schwamm wird hietauf getrocuet und weich ge⸗ 
rieben. 

J Durch ei eine. ſeich⸗ Durqchnaͤfung mit Bieijnderaufk 
fung laffen ſich auch noch werfchiebene andere Körper fo. 


I. 
Li 
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wie entzimdlich machen, daß ſie fact Schwanmes m 
an ber Stelle des gewöhnlichen aus leinenen Lumpen ges 

fertigten Bunders beim "Seueranfchlagen benugt. werben 
Eönnen. Mit weichem Drudpapier erhält man auf diefe 
Art tin ſogenanntes Zuͤndpa prer. Man nimmt zum 


Antraͤnken des Papiers eins Bleizuckeraufloͤſung, welche 


aus einem Theile Bleizucker und drei bis vier Theiſen 


Waſſer beſteht. Statt derfelben kann man auch vier 


Pfund ſtarken Eſſig, worin man acht Loth geyuͤlverte 
Bleiglaͤtte ober reines Bhiweiß in der Wärme anflöfete, 


anwenden, Das damit angefenditete Papier wird ge⸗ 


trocknet, dann weich gerieben und lanne nun Feuer we 


Zunder 


| — 308. 2 
Fautes Hels, eben fo wie dat Dapier hehandele, 


giebt gleichfalls einen guten Zunder, wodurch zum ber 


fien ber Papierfabrikation viel Lumpen erfpart wer⸗ 
den. koͤnnten, bie man jetzt zu Zunber verbrennt, 


Manches faule Holz, beſonders das ‚von angefaulten, 


noch ſtehenden Birken, Buchen und welſchen Nußbaͤu⸗ 
men genommene, fängt auch ſchon ohne alle kuͤnſtliche 
Zubereitung licht Feuer, und wirb in mandıen Gegen» 
den, 3. B. von Landleuten in Schweben, als Zunder 
benugt. Im Thuͤringerwalde bedient man ſich für ' 
biefen Zweck hie und ba ſtark ausgebrannter, ganz 
leichten, lockeren Tannen⸗ und Fichtenkohlen. Das! 
wollige Weſen, das auf der untern Flaͤche der Bit. 
ter des Beifußes und. anderer. Gewaͤchſe ſich vorfinder,. 
iſt auch ſehr feuerfangend, mb einer Draupung ale 
Zunder ſahis 


: - 
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Lunten, bie, wenn fie angebrannt find, lange 
Breuer halten, laſſen ſich leicht verfertigen, wenn man 
Hanf» und Flachswerrig mit Age und Kalt kocht, 
und Strice varaus brehe. 





. f 
B N ö 
R 
- .. . j 
. > . “ x > 
80. 0.0 . r . , 4 
* u " - 3 
* J —9 
x - 3 - ” * 
. “ rt . 
— — . —— — —— — 
J (rt ‘ * . 
. x 
° . T . . ‘ . 
> ’ — . u“ 2 
—W a 
4% 
[2 1 
Y . ' « ' t 
, 
'» 
s 
R . 
. ’ u 
“ . 


Sechles Kapitel 
"Bon hanswiriſchafrlichen Kunſtbereitungen, die 


ſich auf Schrelberei, Zeichnen und Malen de 


ziehen. | 
Er ft Artiket. | 
Bon der Berfertigung der Sareisseiniin. 
« w | 5,305. J — 


E⸗ siehe: eine Menge Varfchriften zu ſchwarzen uns 


farbigen Zinten.'- - Diefe nur einigermaßen vouftändig 
| angufüpren,, wuͤrde, in gegentwärtigem Buche utzzweckmaͤ⸗ 
Sig feyn; nur einige der beffern Zintenererpie Finnen; bie 


sine Stel finden... | 
6. 306. 


Don der Bereitang ver ſchwarzen Sorin. 


rint e. 


Um eine folche von guter, Beſchaffenheit in in taſſthem 


Zuſtande datzuſtellen, kocht maw: 2: Pfund grob gepuͤlverte 


Gallaͤpfel nebſt 16° Koch Eanrgeh?s ober Btauhelj" mit 20 
Dfund reinem Waſſer 2 Stunden. lang ‚und erſezt das 


während dieſer Zeit:verbunftende Waſſer durch friſches. — 


N 
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Sodan loͤſet man 24 Loth grwöhiiliden oder beffer noch 
. 22 Loth kalzinirten Eifenvitriol *) mebfl 2 Loth Kupfervi⸗ 

träol (cypriſchen oder blauen Bitriel‘) in 4 Pfund Waffer 
“auf, und gießt nun diefe Auflöfung zu der vorhergebadhters 
Abtkochung der Gallaͤpfel und des Campecheholzet, die je⸗ 
doch vorher muß filtrirt worden ſeya. Zuletzt ſetzt mars 
bieſer ſchwarzen Fluͤſſigkeit noch 8 Loth arabiſches oder 
Senegalgummi zu, rührt alles wohl durch einander, und 
aun ift die Tinte fertig. 

Gegen Schimmel kann man bie Zinte bewahren, 
wenn man etwas Weingeiſt oder einige Gemärznelken ins 
Zinsenfaß thut, oder wenn man letzteres mit einem Ue⸗ 
berzuge von Maflir inwendig verficht.. Wenn bie Zinte 

zu ſtark eingetrocknet ift, macht man fie mit vocher gekoch⸗ 

| 2*. Waffer oder mit Kaffee wieder duͤnnfluͤſſiger. Ein 
ungekochtes Waſſer veranledi leichter die amehuns d:6 

Schimmel. i 

In der Kälte (b. 5. vhne Kochen) kann man auf 

nachfolgendem Wege eine ſchwatze Tinte herſtelen. Man 

ſchuͤttet in ein Gefaͤß J Pfund- gepuͤlberten Eifenvitriol, & 

fund groͤblich gepuͤlverte Galaͤpfel, 2 Loth gepuͤlvertes 

orabifhe® Gummi und ı Loth gemeinen Syrup, und 

gießte nun etiva 10 Pfund Regenwaſſer binze, womit al⸗ 
les tüchtig und zu wiederholten Malen wire einander ge⸗ 

ruͤhrt wird, 
Ein Tintenpulver berfertigt man, wenn mon 16 

Loth gepülverte Ganäpfel ‚ 2 2ath kalcinirten Eiſenvitriol 


2) Das Kalziniren des grünen Eiſenvitriols zeſchieht, in⸗ 
dem man ihn, entweder an einen warmen Ofen eder am. 
Me Sonne. legt, wodurch er zu einem. gelben. Pulver 
gerfällt, das man Hernad in einem irdenen, mit glüs 
Menden Kojlen umgebenen, Zopfe fo lange bnncelatt 
bis es eine roſhe Farbe angenommen hat 
7 


— 
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ee Sareibern, Zechuen und Mae, Et 


md ı: Loch arabiſches Gummi, alles in gtoͤblicher Pulver 
form,: zuſamm en miſcht. Mit bieſem Pulver kann man 
durch Zuſatz von binrtichendem Waſſer ſoglaich eine 
ſchwarze Tinte herſtelen. | 
Im Kal die gewöhnliche. Tintenſchrift durche Alter 
verbleicht if, kann man. ‚fie durch eine daruͤber geſtrichene 
Auflöfung. von Gallaͤpfeln, oder von blaufaurem Kali, das 
mit etmas Salzfähre vermiſcht wird, wieder lwdberrn mas 
chen. u “ 
WVWVenn manuinen Zintenfied oder Sqrift vem Papiere 
.. wegtabirt hat, fo beflzeiche und giätte. man die Stelle mit, 
feinem Gummipulver, dann laͤßt ſie ſich wieder gut beſchrei⸗ 
ben, ohne daß bie Tinte ausfließt. — Um beſſer auf Be 
mit Tinte fehreiben zu können, muß mas. bie Stelle von 
ber mit Sandarak reiben. 
| Um eine Einte darzuſtellen, die nicht durch Eiurin 
ober andere Mittet-.fo Leicht zu versilgen ft, hat man ſich 
viele Mühe gegeben. Ein mit Zapembeidi verbünnter und - 
mit- Rußſchwarz gefächter Kopalfimiß, . deegieichen auch 
Indig und Lampenruß mit Gummiwaſſer geben zwar eine 
ſolche Tinte, die aber nicht gut aus der "Feder fließt: und bes 5 
fländig aufgeräfnt werden muß. —. Beffer waͤre 46, went - 
man das Papier gleich bei der Fabrikation mit. —* 
Kali traͤnkte. Durch die gewoͤhnliche Tinte wird letteres . 
jerfegt; es entſteht, da wo. fie ſich auf dem Papiere define 
‚det, blauſaures Eifen (Werlinerblan), Das, wenn auch 
die Schwaͤrze ber Tinte durch eine Saͤure weggenommen 
wird, unveraͤndert zuruͤckbleibt, as nun die —— 
in blauer Suche bazflelt, or. 


e 


x 
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J g. — 30%... nn 
Eine dösne ſrothe Aunt⸗ ru verfe neigen; 
miſcht mas. in einem Gefäße, 4 Loth Smwawtachentoue 
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A2Sechttes Kayiteſ. " Künfbereitingen 


mit < Meaf Weimeilig. Wahtem is 24 Stuubenge: 
Bauten, fürkstet wam tite ckcm fe Lunge geflartsne BRi- 
fung von 1 kech gemeiizurm Surfame, ı Esıh Kaum 
uns 5 Mass Waſfſer zu jener Errnamtndfüfüigkiit hinze, 
un) 14ß9r ales scfammen mmtır öfterem Ummäßeen almib- 
Us tedgn. :Wärrend dem Eichen that man ned ; Let - 
geshene Cohrerıle und Loth geiioßenen Zlenn binze. 
Macs gekörigem Durdfiehen wrıd das Sefüf vom Feuer 
genommen and Leth aratifcıed Gummi nebfi Quent- 
den Kantisjeder nach und ned Snzugerben. Men bes 
wahri diefe Tiute im einer giäfernen, mit Papier zugrbuns 
denen Flaſche auf. O der man face 8 koth Fermemfnd, 
2’tet5 Alaun, eben fo viel Cremor tartarı in 2 Pfund 
Begenwafizr Eis zur Hälfte eim, fiiteire, umb ſetze ber 
warmen rothen Brühe 2 Loth arabiſches Gummi zu. 
Wende mußdellisen Sen Zufas von arebifhem Gummi, 
weis die rothe Zinte dadurch einen blaͤnlichen Stich ans 
nmimmt und’ truͤb⸗ wird; mad jebach weniger der Fau iſt, 
wenn man ba6 arabiſche Bummi erfl aufebt, wenn fidy bie 
Zinte geklaͤrt hat. " 

Eine ſehr ſchoͤne und baucrhafte, aber theure rothe 
Zinte wird mit Karmin erhalten. Man miſcht 4 Gran 
Karmin unter 4 Loth ägendem Salmiakgeiſt, und fügt 
noch 20 Gran arabiſches Gummi hinzu. 

Eine violette Tinte wird mit klarem Heidelbeer⸗ 
ſaft bereitet, indem man ihn mit ber erforderlichen Menge 
— verſetzt. 

Eine'g ruͤne Tim be laͤßt ſich verfertigen, wenn man ı — 
Loth deſtillirten Gruͤnſpan in 8 Loth gutem Weindffig auf: 
soft, und noch 3 Lorh gepülvertes arabifhes Bummi zu⸗ 
fetzt. Der Saft aus frifchen Pölunderhlättern giebt mit 
Aaun ud one geline' Zuiies 

Eine gelbe Kite kann man erhalten, Weeiin man 
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ein Quentchen Safran in 8 Loth Waffer oder Brannfe 
wein einige Tage on einem warmen Orte ſtehen läßt, als⸗ 
Ban ht Auflöfung fütrirt, und nod) a Dumtihen Alaun 
3 Roth. gepälvertes arabifches Gummi hinzufügt. 

Eine blaue Tinte erhält man mit ı Loth Lack- 
mus, 3 Quentchen Potaſche, 4 Loth Waſſer und 4 Loth 
Gummi. Desgleichen liefert die Auflöfüng bes Andige in 
Vitrioloͤl mit Potaſchenaufloͤſung verfeht (wodurch die 


uͤberfluͤſſige Säure getilgt wird), eine ſchoͤne Digare Tinte, 


welcher man od Summi und Zucker aufegt. ‚Auch Daum 
derbeerſaft mit Alaun und Urin verſetzt, giebt eine drauf 
Tinte, 

Eine. weiße Tinte auf fchwarze® oder bunkelleebe. 
ges Papier zu gebrauchen, verfertigt man aus feinem Biei⸗ 
weile, das mit Bummiwafier angerivhen w wird. - . 


« 
- 


$. 308. N 
u Tinten zum Zeichnen der Walshe 
Man uͤbergieße 3. bie 4 Loth Eiſenfeile mit. ı Pfunde 
Ein, und laſſe fie fo einige Monate ſtehen, verdampfe 
die mit Eſſig geſaͤttigte Fluͤſſigkeit bis auf etwa 8 Loth 
und loͤfe hierauf Z Loth arabiſches Gummi darin auf, 
Mit diefer Tinte. fhreibt man auf die Waͤſche, nachdem 
die zu befchteibende Stelle vorher mit einem Glaͤttzahne u 
‚glatt gemacht worden. Die Schrift erſcheint, wenn fie 
sinige Zeit geftanden, aut) nach dem Auswaſchen mit 
Waſſer oder Seife, roſtgelb. Sol die Schrift ſchwarz 
werben, fo beſtreicht man ſie mit einer heißen kontentrir⸗ 
ten Aufloͤſung von Bandpfein , oder täucht fie einige Bet 
in dieſelbe ein. — En ze Ze 
Eine noch bauerhaftere fOwarge-Särigermäit 
man auf Leinwand, wenn man-die zu bezeichnenbe 
Stelle zuerſt mit einer. Aufloͤſung von Tiſchkarleiin oder 


Ad 


\ - 
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Hauſenblaſe beſtreicht, und nach dem Trocknen mit -einee 
Aufloͤſung des Silbers in Salpeterſaͤure ober Scheidewaſ⸗ 
ſer darauf ſchreibt. Die anfangs wenig ſichtbare Schrift 
wird mit ber Zeit, beſonders, wenn fie dem Gonmentlichte 
ausgeſetzt wird, ganz ſchwarz und hält Lauge und Seife 
ſehr gut aus, ohne vertilgt zu werben. 

Um eine goldene Schrift duf Papier, Verge⸗ 
"ment ꝛc. hervorzubtingen, loͤſet man etwas Ammoniak⸗ 
aummã und arabiſches Gummi in Waffer auf. Damit 
ſchreibt man auf Papier, Pergament rc, Nach dem 
Trocnen haucht man bie Schrift am, bis fie feucht wirb, 
legt dann Blattgold auf, sind druͤckt es ſtack mit 
Baumwolle an.‘ Nach dem Trocknen wird das überflüffige 
Gold von den unbefchriebenen Stellen mit einem weichen 
Yinfel weggewiſcht. Oder man treibt Goldblaͤttchen 
mit Zuder oder Honig zu einem feinen Pulver, fchafft 
dann durch Auswaſchen mit Waſſer den Zuder ıc. wieder 
hinweg, und verfegt dagegen bas Goldpulder mit einer 
Gummiauflöfung. Der mit biefer Goldtinte gefchriebenen 
Schrift kann man nach dem Trecknen durchs Glaͤtten mit 
einem Glaͤttzahne Glanz geben. 8 

Nach derſelben Methode kann man mit Süberbiätt 
= e auch eine litberae S aritt hervorbringen. 





— Zweiter Irtikel. 


Bon derdgbereitung der Säreibefeherm 
86. 300. 2 


Fr den gewoͤhnlichen Schreibefehern nimmt man bie 
| Geben von Bänfen und Schwaͤnen; zu den duͤnnen Zei⸗ 
enfebeen dienen die Mabenfebern am beten. 
-.. Diejenigen Febern, welche ben Thieren zur Mauſe⸗ 
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seit von ſelbſt ausfallen, find in der Regel bie beſten. 
Jever Gaͤnſefluͤgel hat 3, hoͤchſtens 5 zum ‚Schreiben recht 

brauchbare Federn, Bei ber Bubereitung ber Federn 
fucht man fie von ihrer Oberhaut und von ihrem natuͤrli 


hen Fette zu reinigen und fit zugleich Mäßig hart, elas 
ſtiſch, durchſichtig und glänzend zu machen. - Bu weiche 


ober zu harte Federn find zum Soreihen nicht r au 2 


gebrauchen. 
In den Sederpofenfabriten Beiden die Syrlen querft 


in. fiedendem Waſſer oder. in mäßig heißer Afche ber | 


Sand durchaus erwaͤrmt fund erweicht. Wei gehöriger 


Vorſicht kann dieſes aber auch über einem maͤßig gluͤhen⸗ 


den und nicht flammenden Koblepfeuer geſchehen. Man 


bewegt nämlich den Kiel geſchwind und drehend uͤber dem 
Sohlenfeuer hin und ber, fo daß er nad) und nach durch⸗ 
aus gleichfoͤrmig erweicht wird *). Wenn diefes erfolgt: 
ift, fo haͤtt man den Federkiel mit unter ſich gekehrtem 


Ruͤcken in der lintin Hand auf ben mit einem wollenen 


Tugr bebeckten Knie oder auf einem mit Tuche bededten . 


Tiſch, dräde mit dem Kuͤcken ein breiten Meſſers oben 


auf ben. Anfang des Kiel, zieht ihn fodann ruͤckwaͤrts 


darunter weg, und ſetzt ihn mit ber Hand in feine vo⸗ 


⸗ 


rigt runde Geſtalt; oder man zieht ihn einige Mal durch 


) Bringt man "die Epule in zu forte Hitze, :fo wird fie - 

zu bald eriweicht, und wird flatt-hart, zaͤhe. Dergleie 
hen Spulen befommen dann hernach im Spalte Zähne, — 
Dies iſt auch ber Kal, wenn man beim Zichen eine 


zu geringe Hitze anmendete, wobei bie Spule. nicht 
‚gehhrig erweicht wird, und zu fehr bie "Natur ber 

.. zohen Beberfpulen behält, melde befanntlih, wenn 
. man fie zum Schreiben benust, einen zaͤhnigen Spalt 
bekommen. Wenn eine Spule nicht durchaus gleichmaͤ⸗ 


Fig. erhigt worben iſt, ſo bekommt ſie weiße ober blaſſe 


Fiecke; die zu ſtark erhitzten erkennt man an Ki 
weißen knochenartigen Farbe. 


\ 
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eig Tach. Bei dieſer Behaubiung fireift fh das Außer: 
fie-Hiutchen davon weg. Wer fehe harte Spalen liebt, 
Zaun fie zwei Dal ziehen, umd jie das erfle Mal auf benz 
Böden, das zweite Mal aber auf der Szite mit einem 
Meſſer überſtreichen; nur barf diefes wicht cher seihehen 
eis kis die Feder erfaltet if. 





‚Dritter Artikel, 
Von. der Berfertigung des GSiegellade. 


6. 310. 

Ein gutes Siegellack muß am Lichte leicht ſchmelzen, 
ohae jedoch ſtark zu fließen; es muß anf dem Papiere 
‚fehl haften (fo daß es, ohne letzteres zu verletzen, nicht 
abgerifjen werben kann) und ben Eindruck bes Petſchafts 
volllommen unb regelmäßig annehmen, ohne ſich an dafs 
ſelbe leicht anzuhaͤngen. Diefe Eigenſchaften beruhen auf 
der Beſchaffenheit der angewendeten Materialien. 

Die Hauptgrundlage zu einem guten Siegellack iſt 
das aus Dftindien kommende Schellad; am bäufigfien 
bedienen fih davon bie Siegellackfabrikanten bes. Lacks 
in Tafeln (Lac in tabulis), Inzwiſchen ift auch das 
Schellack von verſchiedener Beſchaffenheit. Manches 
ſchmelzt leicht, anderes ſchweret, noch anderes iſt fuͤr fich 
allein nur ſchwer zum Schmelzen zu bringen. — Zur 
Siege Uackfabrikation eignet Sch dasjenige am beſten, wel⸗ 
yes ſchon bei 300 Reanmuͤr ſchmelzt und dabei helbraun 
und durchſichtig if. Um den Grad der Schmelzbaͤrkeit 
jeder Lacktafel vor der Anwendung zum Siegellack zu prüs 
fen, taucht man fie daher in fiedendes Waffer.. :Diejmis 
gen, welche hier am leichteften ermeichen, werden ju den 
feinen Sosten von Siegellack als Material benugt, Schel⸗ 


LI) 


N 
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(ad hingegen, was in der Siedhitze des Waffers ſchwer 
ader gar. nicht zum Schmelzen kommt, dient a den pie 


| ringeren Siegellnckarten. 


Hufen dem Sqhellack wich noch bei ber egeindie 


reitung, zur Vefoͤrderuus des Schmelzens, T erpentin \ 


 hinzugefegn — Geringere Siegellacke erhatt · n auch einen: 


Aufas: von Koiofonium s Ye-fhwarzen: auch, eine Jumi⸗ 


ſchung · von Aephalt. =— ‚Die nerfepledenen. Farben bekom⸗ 


men die Sirgeikade durch verſchieben⸗ nachher anzufuhren⸗ 


de farbige. Subſtanzen. Zur den wohtrie chenden Siegrllat⸗ 
ten werden Starax, Amber, Meoſchaus,: pæruani⸗ | 
(her: Balf om-ober.verfhiebrite andere wohlrxiehenda. 
Heuer: Bigeistwaft. beim min zwar, ar 


. Nun . Se 
li. 6 Si, — * “ 17 | „ 
Se ker Bererigumg der Giegetade ik im Agımei | 
2 —* zu meifen: . nu, IE “.., .. 
Das Sgmiijen bes Schellacks und Serpeneine air in’ 


einer kupfernen oder meſſingenen Pfanne bei gelinder und 


gleichmaͤßiger Hibe vorgenommen welche ben Siedepunkt 
des Waſſere ober 809 Reeumünaic bebgutand-überfeigen 
darf. Man hewirkt dieſes am beften; wenn man bie Damp, 2 
nicht über einem freien Kohlenfeuer, ſondern in einen hei⸗ 
Sen Sandbad (ſ. $, 33.), ethibt. Men kdarn dazu ein. 
rtiſernes flaches Gefaͤß nehmen „+6 it Sand. gefuͤlt uͤter 
das Feuer ſtellen, und nun in dan Sand die Pfaune mit 
der zu ſchmelzenden Maſſe hinein ſtellen. — Wenn die 
Maſſe geſchmotzen iſt, hebt man die Pfanne vom Feuet, 
bringt fit ih etwas gelindere Hißtze und ſetzt nun die farbi⸗ 
gen Sioffe hinzu, die vorher aufs feinſte gepuͤlpert ſeyn 
muͤſſen⸗ Um eine innige gleichfoͤrmige Verbindung derſel⸗ 
ben mit dem Lacke zu bewirken, welches zur guten Beſchaf⸗ 
Pape des Siegrlads weſentlich iſt rührt man bie Maffe. 
j 
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mit einem Bpdtel gut um, oder reibt fie mit einer er⸗ 
wärum Moͤrſelkenle von Glaͤs oder Stein recht unter ein« 
ander. Die Hitze darf gerade nur fo ſtark feyn, daB fi 
die Miſchung leicht mit der Kenie behamdein laͤßt, und bie 
Arbeit muß behende und raſch verrichtet werben. Wenn 
die Mifgung vollkommen if, wird le vom Fener genom⸗ 
men und nun geformt, indem man fie entweder in nteffins . 
genen obes sinnernen Formen *) in Stangen sieht; oder 
‚an. rollt auch die noch weiche, warme, teigartige Sie⸗ 
gelads,Daffe ſtuͤcweiſe auf glatten poljirten Marmorplate 
ten zu langen Gylindern au — Dieſen Testeren muß 
man zuletzt noch einen Glanz geben, dem bie gegoffenen 
Stangen {hen aus der Form mitbringen. Dan bewirkt 
dieſes, indem ma jede gerollte Stange, nachdem fie hart 
geworben, über Koblenfeuer fo lange haͤlt und umbrebt, 
bis fie auf der Oberfläche geſchmolzen iſt. Die Siegellack 
fabrifanten bruͤcken hernach ſegleich auch ihren Stempel 
derauf. 


4. 312, 


| gert daten nun bie BVorſchriften zur Sufammenfe 
ang der verſchlebenen farbigen Giegelade folgen "> 
| 1). Rothes Siegellad. 

Mau verſertigt von dem gewoͤhnlichen ninnoberrothen 
Siegenlad verſchiedene Sorten, die fich durch den. Grab 
ber Feinheit und bie Qualität und Quantität ber dazu 

genommenen Materialien bon einander antetſcheiden. 


⸗* Die Formen beſtehen ans zwei Hauften, ſo baß, wenn 
dieſe zufammengefügt werden, auf einmal fechs bis acht 
Stangen gegoffen werben Fönnen. Sie müffen inwen⸗ 
big To glatt wie möglich. polirt ſeyn, weil ;diefe den 
"Stanz der darin gegoffenen Giegelladftangen befdrbert. 

‚w*) 8, Hermbflähts gemeinnuͤtiger Rathgeber * S. 

| 260 u. f, 

2 
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- behe unb feine. Serie, Dazu stimmt man 
1 , Pfand Schellad von des feinften Sorte, B Loth vene⸗ 
tianifepen Terpentin, 10 Loth von feinften Zinnober, & 
Stan Karmin und 2 Gran Mofhus. Nachdem der 
| Sqellack nebſt dem Terzentin zum voͤlligen Fluß gekom⸗ 
men, wird erſt der Zinnober, dann ber Moſchus und der 
Kamin zugeſetzt, und wenn alles wohl vereinigt iſt, das 
Formen veranſtaltet. Wenn man den Zinnober mit ganz I 
wenig. Weingeiſt vorher auf dem Reib. ſteine reibt, fo bes, 
koͤmmt er eine vorzüglich ſchoͤne Roͤthe und das Sierenac 
einen guten Fluß im Siegeln. 


| Zweite Sorte. Dazu nimmt man ı Pfund 
Schellack, 7 Loth venedlſchen Terpentin, 14 Loth Zinns⸗ 
ber, 1 Quentchen fluͤſſigen Storax. Schellack, Terpen⸗ 
tin und Storar werben erſt zuſammengeſchmolzen und ſo⸗ 
dann der Zinnober ein erieben. 


Dritte Sorte. Sie wird zufämmengefegt auf \ 
ı Pfund Schellack, 8 Loth gemeinem Zerpentin, 10 Loth 
Binnober, 6 Loth’ ganz fein gepälvertem und gefiebtem Ma⸗ 
tienglafe (ſtatt deſſen auch gefhhlämmte Kreide genontiuen 
werden kann), und um den Giegelad Wohlgeruc zu ges 
ben, Tann man noch ein Quenchen fläffigen Storar hin⸗ 
suthun. Schellack, Terpentin und Storar wird zufam» 
mengefhmolzen und dann ber Binnober und das Marien⸗ 
glas eingeruͤhrt. | 


Vierte Sorte , Dazu nimmt man r Pfund 
Schellack, 1e Loth gelbes Geigenharz ( Kolofonium), 
10 Loth gemeinen Terpentin, 8 Roth Zinnober, 10 Roth 


Marienglat, Die Behandlung iſt wie di ber vorigen 
Sorte. | 


Fünfte Sorte; Dazu nimmt man ı Pfund 
Sqelac, 16 zo gelbes Geisenharz, 6 Loth — n, 
u 15 


N N —R 
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. 6 8 Zinzneker, 9 kath gepätsezten Wariengias oder 
Suite, 

Das Macienglas ober bie Rurite wich ben rothen 
Siegelacken zugeſetzt, um bie Farbe heller zu machen. 
Auch. untir die erſte and zweite Sorte Siegellack kaun 
man zu biefer Abficht etwas weniges hinzufügen. — Man⸗ 
de Siegellackfabrikanten bedienen füh an ber Stelle des 
Marienglafes hir andy wohl der werfen Zinfhiumen. 

Em rothbraunes Giegeliesd erhält men, 
wenn fiatt des Zinnobers engliſches Aoth oder rother Bo⸗ 
lus der Siegelacmaſſe zugeſetzt wich 

2) Schwarzes Siegellack, das nchſt dem ro⸗ 
chen mit am hönfisfen gebramde mird, wird anch von 
verſchiedener Feinheit verfertigt. 

Zu einer feinen Sorte wirb genommen: ı Pfund 
Schelack, 26 Loth ſchwarz gebtanntes Elfenbein, ober 
auch ausgeglühter Kienruß, 5 Loth Zerpentin, 2 Quent⸗ 
chen fläffiger Gterar. 

3u einer ſchlechteren Sorte timmt: ı Pfund 
Schellack, ı Pfund Geigenharz, 10 Loth Terpentin, ı% 
Pfund ſchwarz gebranntes Elfenbein, oder Kienruß. 

3) Geldes Siegellad. Dazu nimmt mann 
Materialien: ı6 Loth Schellack, 16 Loth Maſtixharz, 6 
Zoth Zerpentin, 24 Loth Mineralgelb. Die barzigen 
Subfiaujen werben zufammen geſchmolzen, umd dann das 
Mineralgelb zugefegt. . 

4) Blaues Giegellad erfordert an Materie 
lien: 16 Loch Maflirharz, 4 Loth Terpentin, 8 Loth _ 
Bergblau, 4 Loth Verinieb. — Maſtir und Tetpentin 
werden geſchmolzen und bannı die übrigen Materialien 
hinzugefügt. 

.5) Grünes Siczeliae. Dam nimmt man 


2 
J 








| ſhaum 3 zugeſckt.. J 
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20. Loth feines, Siehe, 10 Eoth Maſtir, 4 Loib Ken | 
pentin, 5 Loth; Bergblau und 10 Loth Minsraigeib, 


6) Braunes Siegellad bereitet man aus 


16 Loth Schellack, 3 Loth Zerpentin 6 Loth rothen Bo» 


lus und ı.Loth Umba.  ? 


—E 


7). Zum Goldlack werhen 12.Loth dee keinſten 


Schellacks and. 2 Loth venediſcher Terpentin zuſammenge⸗ 


fhmolzen und alsdann 2 Queutchen klein sthe aunr Gel 


* . 
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. -Bonden Bleiſtiften. 5 
/ 


"Die feinön Bleiſtifte werden aus engliſchem Reißble 


erfertige „das in dünne vieredige Städe sefgt wir, bit 
hernach in Holz, gefaßt werben. 


Zu geringeren Sorten von Sleiftiften nimmt man | 


Bruchflüde von engiiſchem oder anderm Reißbiei, das zu 


Pulver zerſtoßen, fein geſi ebt, mit etwas Kreide verſetzt 


und dann durch geſchmolzenen Schwefel oder Kolofonium 
zu einer Maſſe vereinigt wird. Von erſterem nimmt man 


angewandt wird. Die vereinigte geſchmolzene Maſſe wird 


den vierten Theil, von letzterem eben ſo viel, als Reißblei 


entweder in ein hohles Schilfrohr eingedrüdt, oder auf. 


einer Marmorplatte laͤnglich rund gerollt, oder in Stuͤk⸗ 
ken geſaͤgt und in Holz gefaßt —* u 


.*) Bei feinen. Zeichnungen (3. B. bei Planen) kommt 
‚viel darauf an, daß ein. Bleiſtift lange eine ganz feine 


“ 
“ 


| Site beyaͤlt· Bleikiſte ‚bie diefe Eigenſchaft beſiz⸗ | 
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Dritten ober vierten Zeit mit einer femen, bdichten Zbon- 
erde zu einem Zeige aukneten, bisfen zu Stiften formen, 
wei: nad dem Auſtrockaen in einem feh verikiofjenen 
Ziegel ſchwach gebrannt werden. TE man recht fywarze 
Gtifte haben, ſo nimmt man weniger Aerſblei und feht 
Dagegen Atemruf zu. And mit bisfem Menınfe und 
Zen lafien ſich ganz [Qwarze Stifte zurihten. Wit man 
nad biefer Methode Farbige Stifte bereiten, fo wird 
Baıı Aeißblei dem Zhoue ein Farbeſtoff zugefegt, ber fich 

im ſchwachen Feuer nicht verändert, 5. B. Englifgreih, 

Denige, Binneber, Epramgeib x. 

" $. 31% 

Auf eine ſehr einfache Weiſe kan man fidh auch 
anf folgendem Wege ſchwarze Reifs der Beiden: 
Rifte verfertigen,. Man bereitet ſich eine Reißkohle, in⸗ 
dem wman Lindenholz oder anderes Holz in laͤngliche, 
rundliche Stuͤcken oder duͤnne Staͤbchen ſchnitzt, dieſe in 
einem Ziegel ober in einer eiſernen Kapſel gang bie 
zuſammen ſtellt, und .einfhiägt, fo daß nur wenig 
Zwiſchenraum bleibt. Hierauf wird die Kapſel fo luft⸗ 

:, dicht wie möglich verfchloffen, und allenfals der Deckel. 
mit Lehm verklebt. Man bringe fie ſodann zwiſchen 
glühende Kohlen und läßt fie fo Lange durchgluͤhen, bis 
man vermuther, daß bie Hölzer fi zu Kohle gebrannt 
“Haben. Diefe Reißſtifte werben bekannilich gebraudt, 
um Zeichnungen bamit vorher aus dem Rohen auf dem 
Papiere zu entiverfen, wozu fie gut gerignet find, weil 
zen, ann man ſich folgendermaßen anfertigen. Man 
ſchmelzt Blet mit Gpiesglanzfönig zufammen ımb 
. fegt bann etwas Quedfilber zu. Nach dem Arkalten 


erhält man eine Kompofitien, bie nicht hart ift und 
leicht gu Stiften gefhnitten werben kann. 
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bie Samit gewachten Pride nö ſeht leicht wieder vom 


Vapiere wegwiſchen laſſen. 


Man kann biefe Reiffift aber. auch fo zubereiten, 
daß die damit gemachten ſehr ſchwarzen Zeichnungen ſich 


nicht leicht verwiſchen laſſen. Zu dieſem Zwecke taucht 


man ſie in geſchmolzenem Wachſe unter und laͤßt fie etwa 
eine halbe Stunde darin liegen, damit ſich das fluͤſſige 
Wachs recht sinziehe, worauf man fie herausnimmt und 


kalt werten laͤßt. Da die fe ‚subereiteten Zeichenſtifte 


giemtich weich find: fo kann man, wenn man fie härter 


verlangt, dem Wachſe etwas Harz zuſetzen. Sollen fie 


dagegen ſehr weich ſeyn, fx wird das Vadhe mit Talg 


⸗ 


vermiſqht. | W 


$.. zı5 | 
Kuͤnſtliche Roͤtbel ſtifte kann man herſtellen, wenn 
man hoͤchſt zart gepuͤlberten Blutſtein oder andere rothe 
Eiſenkalke mit Summis, Leim⸗ oder⸗Hauſenblaſen⸗Auf⸗ 


oͤſung zu einem feſten Teige anknetet und Stifte daraus 


formt, die man nad dem Trocknen mit Papier oder 
Stanniol uͤberkleben kann Die Summis oder Leimaufloͤ⸗ 
ſung, womit die rothen Farbepulver angeknetet werden, 
muß ſo ſtark ſeyn, daß die Stifte zwar nach dem Austroßs 


nem: bie gehörige Feſtigkeit haben, aber doch noch hinrei⸗ 


reichend abfärben,. um damit zeichnen zu können. So 
echält man 3. B. mit 2 Loth Blutſtein und ı8 Gran 


. Gummi einen ſehr garten, ſtark abfaͤrbenden kuͤnſtlichen 


Roͤthelſtift; wegegen 2. koth Blutſtein and 30.) Gran 
Bummi einen fehr feften, in feinen Strihen. tauglichen 
Rothſtift liefern. W 

Auf aͤhnliche Art kann man ſich auch blaue, 


gruͤne; gelbe, braunen, Zeichenſtifte zubareiten, 


wenn man hast des Wueint,. Beminerdlau/ Bergblau, 
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Binnober, Gruͤnſpan, Scheeliſches Grün, Caffelergelb ıc. 
- anwendet und mit ber erforderlichen Menge von Gummi: 
oder Leimanflöfung verfegt. " 


rn 


§ 316. 
Mit dieſen farbigen Zeigenſiſten find auch die Pa⸗ 

feitkkifte verwandt. ‘ 
| Diefe haben gewöhnlidy einen guten. reiten weißen 
und fein geſchlaͤmmten Pfeifenthon zur Grundlage, dem 
auch wohl etwas gebrannter fein geriebener weißer Gyps 
oder Marienglas oder Schwerfpath zugefeßt wird. — Um 
die Deaffe zu färben, werdge bie verfchiedenen Minerals 
und Ladfarben, nachdem dieſelben vorher aufs feinfte-ges 
rieben worden, damit vermufcht, welches fo gleichförmig 

wie möglich gefchehen muß. Damit bie Maffe ber Paſteill⸗ 

ſtifte eine geiviffe Feſtigkeit erhält, muß ein Bindungsmit⸗ 

tel hinzugeſetzt werben, wozu fldy am beſten der Zragafts 
ſchleim eignet, ber in 12 Mat fo viel Waſſer aufgelöft wird, 
Das Formen der teigartigen Maſſe zu Suften geſchieht 

durqo Rouen “ur Barmerpneen. 


ln 





after. Alfeld. . 


Bon ber Beroftung verfhiebener Malerfar⸗ 
* ben und Tuſchen. 


6. 317. 

3— fon bier bie Rebe von verſchiedenen Gi a oder 

eaͤcdfarben, Laſur⸗ ober Saftfarben und Tu⸗ 

ſchen ſeyn, welche von ber Art find, daß man leicht die 
Selbſtbereitung mit Exfolg unternehnten tann. 

| » Die Erbe ober Ladfarben gehören zu ben Koͤr⸗ 

u per⸗ oder Beeſatbes. Sie werden theils aus metalliſchen 








I — y— 


für&greibin, Sichen und Molen. ass 


| Auflöfangen burch Potafche und andere Mittel niebergee, 
ſcſhlggen "und heigeflelit, theils aus vegetabilifgen und 


thieriſchen Farbeſtoffen bereitet, indem man meiſtens Me 


legteren in Waſſer auskocht, in der Farbebrühe beim. Kos - 
chen, oͤber nachher, nachdem fie filtrirt werben, reinen 
Alaun aufloͤſet und hierauf durch Zuſatz von Potaſchen⸗ | 
lauge die Farbetheile dataus nieberfchlägt, bie fich beibies 


° fer Operation mit bee Alaunerde verbinden vd Die ver 


langten Lackfarben darſtelen. Die auf bie eine oder ans 
‚ »bere Art erhaltenen farbigen Niederſchlaͤge müffen zu wies 
. holten Maten.mit Waffer ausgewafchen, dann auf ein. Fils 
tum Bebragt und hernaqh getrocuet werden. 
u . 3183. 
gu dem vothen Zadfarben gehürt: 


2) DerWieners ober Sernambudtad; wel⸗ 
er bereitet wird; indem man’ zei Theile Fernambuck 
holzſpaͤne und enen Theil Alaun mit ber noͤthigen Menge 
Waſſer auskocht, und die erhaltene Farbebruͤhe, nach dem | 
Filtriren, mit einer klaren Potafchenauflöfung nieder⸗ 

Schlägt, Dieſe Potaſchenlauge wird nach und :nath”fo 
lange zugeſetzt, als die Fluͤſſigkeit, dis ſich uͤber dem rothen 
ſich zu Boden geſetzten Niederſchlage befindet, noch eine 

ziemlich ſtarke rothe Färbe zeigt. Setzt man zu viel Pets 
aſchenlauge zu, ſo faͤllt der Lad mehr: ins violette. 


2) Der Krapplack wird verfertigt, wenn man 4 
Theile Krapp (Faͤrberroͤthe) mit 1 Theil Alaun in etwa 

8 bis 12 Thrilen Waſſer auskocht und bie fiitrirte rothe | 
Bruͤde mit Potaſchenaufloͤſang nieberfiplägt. " . Ace 


Da 2222* 


= 37 Den Carmin kann man af folgende 1 
ſehr ſchoͤn · erhalten. Es werden 12 Unzen gepuͤlverte, 
ganz feine Cochdenille mit Zuſatz von: 2 Quentchen roͤ⸗ 

* . J | in 2 


) 


456 Gecftes Kapitel. Kunfibereitungen, 


miſchen Alaun und 3 Quentchen Sauerkleeſalz in 15 
. Maas reinem Regens oder deſtillirtem Waſſer etwa 2 
Minuten lang gekocht. Das Dekokt wird hierauf filtcirt 
und in flache Gefäße gegoffen, wo man es einige Wo⸗ 
den ruhig fliehen laͤßt, binnen welcher Zeit ſich ber 
Carmin als ein feines Pulver abfcheider, von weldgem 
war die Fluͤſſigkeit buch Absiezen und Filttiren ab⸗ 
fondert. 

4) Zum Kiorentinerlad wirb gewögnti ver 
bei der Karminbereitung bleibende Ruückſtand ber Koche⸗ 
nilfe angewendet, dem man mit Waſſer und Alaun aus- 
Tocht, und die filtriete: Brühe mic Potaſchenaufoͤſung 
(wie beim Wienerlack angeführt) nieberfchlägt. 

Die Verfertigung des Zinnobers eignet ſich zwar 
nicht für den Hauswirth, inzwifchen verkient ba ein ein 
faches Mittel angeführt. zu werden, wie man bie Farbe 
eines gewöhnlichen Zinnobers ſo erhoͤhen kann, baf er 
dem chinefiſchen Zinnober faſt glei koͤmmt. Man übers 
gießt zu dieſem Behuf ſehr reinen praͤparirten Zinnober 
in einem porzellanenen Gefäße mit 4 Mal fo viel, dem Ge» 
wicht nach, Regenwaffer, Felt das Gefäß an einen mäßig 
warmen, aber ſchattigen Ort leicht bededt bin, -und 

rührt nun täglich die darin befindliche Maſſe einige Mal 
um, In 3 bis 5 Wochen wird der Zinnober eine ſchoͤne, 
feurige, glänzende Farbe augenommen haben. 


$ 319. I 
Selbe Ladfarben (4. 3. has fogenaunte Säitt. 
gelb) werden bereitet, wenn man Alaun mit Setbhatzfpäs 
nen oder Quereitrourinde *), oder Kurkume ober Kreuzber⸗ 


J Wenn ndon Z Hügen Quercitrominde mit 4 Unzen 
Alaun in Waffer eine halbe Stunde kocht, unk bie 








» N 
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ren oder Wan mit hinreichender Menge Waſſer kocht, 
Die gelbe Brühe nach. dem Filtriren mit Potaſchenlauge 


(auf aͤhnliche Art, wie beim Wienerlack) verſetzt, und 
den erhaltenen geiben Niederſchlag gut ausſuͤßt. 


Eine rothgelbe, ocherartige Farbe wird hergeſtellt, 


wenn man: gruͤnen, non Kupfer ganz freien Gifeneitriol 
mit Potaſchenlauge nieberfhlägt. Der anfangs ſchmutis 
olivengruͤne Niederſchlag nimmt beim Trocknen «ine aerte” 
Jorbe an. 


Die Bereitung des Mrapeigeide, Chromgeibs, 


- Gaffelergelbs: eignen ſich weniger zur Selbſtbereitung. 


Eine blaue Ladfarbe erhält man z. B. durch 
Niederſchlagung einer wit: Waſſer verbünnten Auflöfung 


des Inbig in Schwefelſaͤute mittelſt einer Potaſchenlauge. 


Die Bereitung bed Berlinerblaus, des Thenardſcheu 


Blaus, des Ultramarins erforbern chemiſche Kenntniffe 
ober praktiſche un, und paft daher wenig für Dante J 


wirthe. 


| 


KT | a 


* 


Schu Malerfarben. Dahin gehört: 


Der gemeine Gruͤnſpan. Ex wird im ſaͤdlichen Frank. 


reich am haͤufigſten verfertigt, wo feine Bereitung größs 


tentheils Fine Nebendeſhatigung der Hausfrauen au 


macht. 


Man bedient ſich dazu der feif en Weintreſtern und 


Kmme, welche man in Gefäßen im Keller in eine faure 
Gaͤhrung gehen läßt: Alsdaun ſchichtet man fie in Toͤpfen 


wechfelsweiſe mit Kupferblechen, die Man fa lange darin 


laͤßt, bis weiße. Punkte auf ber Oberfläche entflanden 


find. Sie werden dann herausgenommen, mit Waffer - 
iteiste Kuflöfang mit Potaſche niederſchlagt, er erhält 


man einen fehlen und ſchoͤnen, gelben Lad, 


/ 
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beſeuchtet und Hanfenweife im Keller uͤbereinander gelegt. 
Es bildet fih nun auf der Oberfläche des Kupfers pin grüs 

ner breiartiger Ueberzug, ber, wenn er Did genug gewor⸗ 
ben ift, abgefragt und dann getrodnet wir, Wenn er halb 
‚ttoden geworben, padt man ihn in lederne Säde:ein. 
Der ſogenannte kryſtalliſirte oder deſtillicte Gruͤnſpan 
wird erhalten, wenn gewöhnlicher Gruͤnſpan in deſtillir⸗ 
tem Eſſig aufgeloͤſt, die Aufloͤſung durch Kochen einge⸗ 
dickt, und dann zum Kryſtalliſiren hingeſtellt wird. 

Srüne, dem Berggruͤn, Braunfhweigen 
grün, Bremergrun x, aͤhnliche Farben erhält 
man miftelft eines reinen blauen ober Kupferyitriols (cy⸗ 
priſchen Vitriols) den man in Waffer aufldfet, Die Hare 
blaue Auflöfung wird hierauf durch reine Potafchenlange 
niebergefchlagen. Wenn nicht mehr Potaſchenlauge zu: 
gefegt wuche, als zur Füllung des Kupferorpds noͤthig 
. äft, erhält man einen gruͤnen Niederſchlag; ein mehr ins 
"Blaue fpielender wich Buch einen Weberfchuß von Pot⸗ 
aſchenlauge dargefielt. » 

Statt der Pptafchenlauge kann auch geẽbrannter, zu 
duͤnnfluͤſſſgem Brei angemengter und’ dann geſchlaͤmmter 
Kalk angewendet werden. Die damit erhaltenen grünen 
Garden find aber minder Erdftig, weil ſich unter dem 
Barbennieberfchlage viel Gyps befinnet, der ſich aus.bem 
- Kalle mit der Sawefeifäure des Vitriols bitdete ” 


u $ zee | 1. 
Zu den fhwargen Malerfarben bedient man ſich 
a) entweder des Kienrußes, der vorher in einem ver⸗ 
ſchloſſezen Topfe noch mals durchgluͤht wirbgeber. b) des ſoge⸗ 
*) Die Bereitung de Scheelſchen Gruͤne und anbes 


« ver ihm ähnlicher gruͤner Kaben übergege ich, da in 
ihre Sufammenfegung der Arfenik: mit hinzukdmmt. 
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nannten Frankfurter Schwarzes, ins aus Wein 
treſtern oder Weinreben beteitet wird, bie im verſchloſſenen 
Retorten ober andern Gefaͤßen verkohlt und dann fein ges 
mahlen werben; oder c) des Beinſchwarzet, dad aus 
verkohltem Etfenbein oder Rinderknochen dargeſtellt wird, 
ober d) eines tintenartigen Nieberfhlages, der 
aus einer Abkochung von Blauholz- And Gallaͤpfeln durch 


einen biaulichetuͤnen, kupferhaltigen Eiſenvitriol erhalten 
wird. 


_ Pr . * 

Die Lafur⸗ oder Saftfarben find ſolche Farben, 
welche fich vollſtaͤndig im Waſſer auflöfen und nach dem 
Auftragen den Kupferſtich oder die Zeichnung ꝛtc. hindvrch 
ſcheinen laſſen. Man verfertigt fie-äud Dekokten von 
Farbeſtoffen oder eingedickten Berbebrähen, were mie | 

Gummi verfegt werden. u 
"Bu den rothen Bafntfarben ninsint- man eine 
Kkochuirg von Cochenille oder Fernambukholz mit etwas 
Alaun und Gummi verſetzt, oder Karminund Florentis 
nerlad in Aetzammonium (Salwiakſpiritus) aufgeloͤft. 
Zu den blauen Laſurfürben' kann die Aufloͤſang 

. des Indigs ih Schwefelſaͤure, ſo wie fie zum Blauen der 

Waͤſche gebraucht wird [77 9. 254. ), mit Gummi verfegt, 

angewendet werben; ber ausgepreßte Saft bei Kornblu⸗ 

- nen mit Gummi giebt ein vorzüglich ſchoͤnes Blau; Hei⸗ 
delbeer⸗ und Hollunderbeerſaft mit etwas Potaſchenlauge 
veriegt, geben nur eine “aenigr dauethafte blaue Saft⸗ 

farbe. 

Zu den gelben Eafurfarben nimmt man bie ' 
Alohung des Kurkume, bes Waus, der Quereitroncin⸗ 
"de, des: Gelbholzes mit Alaun verſebt, odet auch eine Ste 
_Iöfung von Gummiguttd. la 


Nr 
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3u ben grünen Lafurfarben kaun eine Mi 
fung vom Blauen und Gelben, desgleichen deſtillirter 
Gruͤnſpan oder Saftgrüm (Blafengtuͤn) genommen 

en . 

Zu den braunen Zafurfarben kann man fi 
einer eingebickten Abkochung von grünen Wallnußſchaalen 
ober von Muß, desgleichen auch bes Laksizenfaftes ben 
dienen, J 


5. 3285. 
Von den Tuſchfarben. — 


Um gebraͤnchlichſten find die ſchwarzun Tuſchen, 
nnter denen die chineſiſche ben erſten Rang einnimmt. 
Den ahmt biefe nah, indem man gebrannten Kienruf 
ober Lampenfhwarz, oder Frankfurterfhwarz ober Elfen⸗ 
beinfhwarz duferft fein reibe und ſchlaͤmmt und hernach 
das ſchwarze Pulver mit einer Aufloͤſung von Haufenblafe 
(f. $. 235.) oder arabifhem Gummi gu eisıem Zeige ans 
macht, den man in kleine vieredigte Former von verzinn⸗ 
tem Blech ober von Gyps bringt und bien austrocknen läßt. 

Eine gute ſchwarze Zufche ſoll man auch erhalten: 
wenn mon Hornſpaͤne in kochender flarker GSeifenfiebers 
Tauge auflöfet, die Aufföfung filtrirt und fe bann mit 
einee Alaunauflöfung. oder mit Schwefelfäure oder einer 
. andern Säure nieberfehlägt. Der hier erfolgende Nieder 
flag. wicb mit Waffer anusgewaſchen, dann mit Gummi 
verfegt und ale Tuſche angervendet. 

Außer ber ſchwatzen bereitet man auch farbige zw 
Sen, wozu man die angeführten Lack⸗ und Lafurfarben 
und vorſchiedene andere. Pigmente anwendet, bie man 
mit. Haufenblafenfeim ober Gummi zu Zeige anmacht, 
ber hierauf wie bie ſchwarze Zufche geformt wich. 








st 
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Gröfter xciitel. * 


Von der Zubereitung —— Papier 
arten. 


. . 324. — uno : 
Bapiere sum Rodiren von Rupfertisin; 


rent 


Ex 


Man nimmt gepuͤlvertes Reißblei ober Koͤthel, reibt 


damit duͤnnes Papier auf einer oder auf beiten Seiten 
gleichförmig an. Diefes Papiers bedient man fd zum 
Kopiren folgendermaßen: ° Dan Tepe ef das Papier, 
auf welches die Beidmung kommen fol, auf ein Räißbret, 
.befeftigt e8 an den Enden mit Klebewachs. Ueber dieſes 
‚Papier legt und befeftigt man das praͤparirte Zeichenpapier 
und auf dieſes endlich den Kupferſtich %, welcher kopirt 
werden ſoll. Wenn man nun mit einem Griffel gelinde 
aufdruͤckend den Unriſſen ıc. der’ Zeichnung folgt, fo wer⸗ 
‘den biefe auf dem unterſten Papier eben fo dargeſtellt, 
weil das Seichenpapier an ben beſttichenen Stellen auf dab 
weiße Papier abfaͤrbt *). 
Eine andere Art von Zeichenpapier wird beteitet, 
indem man Papier mit Lavendeloͤl oder mit rektiflzittem 
Terpentinoͤl ober Gteindt beitreicht, Es witb auf biefe 
Weiſe durchſichtig, und man kann alsdann, wenn es auf 
eine Zeichnung gelegt wird, Allen Umriſſen ꝛc. derſelben 
“mit einem Bleiſtifte ic. folgen und diefetbe anf das durch⸗ 
ſichtige Papier Fopiren. Eewaͤrmt man hietauf das mit 


0) Rah einer andern Vorſchrift fo. man Aſchenfett und 
gelbes Steinoͤl auſammenſchmelzen, damit Püpisr uͤber⸗ 
ftreiden und ſodann fein gepülverten Zinnober ober 
Frankfurter Schwarz t. arauf einreisen.. Hierauf 

‚ wird das Blatt einfge Auge. an die. .Uuft ‚oder in- ein 
warmes Zimmer gehängt und nunmehr. nit Loͤſchpapier 
fo oft gerieben, 6iß e es faft nicht mehr adſanutt. 


I a 
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Zu getzintte Papier, fo veriluchtigem bie oͤcheriſchen Oele 
ſich, und das Pepier wich wirter, wie es vother war, 
. aubuchfidtig. 

Reh eine Act von turchf&einenbem Papier zum Ko⸗ 
yiren von Zeichnungen x. ethält man, wenn man ı 
Pfund Zerpentindl mit 2 Quentchen zart gerishbenew Blei, 
zucker verfegt, wohl unter einander [dätteit, und bamit 
es fih wieder klaͤre, 2, Stunden subig hingeſtellt, wor⸗ 
auf bei geliader Wärme ı Pfund nom feinſten Zerpentin 
daria aufgelöft wird, Dieſe Flüͤffigkeit ſtreicht man mits 
eifi eines Pinſels auf weißes Papier recht siricförmig 
auf, und hängt es zum Zreduen auf. 


$. 328. 

Die fogenannten, bunten Papiere werden 
auf verfchiebene Are verfertigt. “ | 
Die Fatben werden dem Papiere gegeben entweder 
durch ein bloßes Auftragen von Laſur- oder Dedfarben, 
oder buch ein wirklides, die Maſſe bes Papiers durchs 
dringendes Fichen, welches auf ähnlihe Art und meift aud) 
mit denſelben Farbebräpen; wie bei der Leinewandfaͤrberei, 
geſchicht. 

Um beim Auftragen ber De : und Laſurfarben 
(Mops die 5. 206 und 6. 318 u. f. angeführten Pigmeite 
dienen) biefen mehr Haltbarkeit und Glanz gu ertheilen, 
wendet man verfhiedene Binbungsmittel an, als: Tra⸗ 
gant» oder atadifche Gumminuflöfung, Leimwaſſer, duͤn⸗ 
‚nen Staͤrkekleiſter. 

Bei einfarbigen Papieren -ohme Zeichnung 
wird die angemiſchte Farbe dios mit einem Hearpinfel 
aufseſtrichen. Sol ein Papier muſchelaͤhnliche Zeich⸗ 
nungen ei alten, fo nimmt man einen weichen Pinfel, 
fest inn auf den frifhen Sardenanftri und dreht ihn ger 


= 


% 
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ſchwind herum. . Zu. gefprenteiten Papieren. bes 
bient man ſich eines in bie Farbebruͤhe getauchten ſtarren 
Pinſels, womit man / uͤber dem Papierbogen bie Sache her⸗ 
ſpritzt. Getupfte oder Eleim marmeritte Pa⸗ 
piere koͤnnen am beſten mit einem Schwamme hergeſtellt 
werden, ber in bie angemiſchte Farbe getaucht, und dan 
auf das Papier aufgedrädt oder auch daruͤber hingefuͤhrt 
wird. Bei ſtreifig oder f&längenförmig gezeichneten Pas 
pieren bedient man ſich eines unten, nach einem bes 
liebigen Muſter ausgezackten hölzernen Inſtruments, wo⸗ 
mit man über das ſſo eben mit einer Farbe angeſtrichene 
Papier hinfaͤhrt. An den Stellen, wo die Zacken des 
Inſtruments das Papier beruͤhren, wird die Farbe weg⸗ 
genommen, und es entſtehen dadurch gerablanfende ober“ 
fölangenförmige X, ‚Linien, - — 

Um marmoritte Papiere anzufertigen, ſteicht 
man bie Farbe auf. eine ‚glatte; hölzerne oder Mate 
morne Tafel, legt einen. etwas feucht gemachten Papier⸗ 
bogen darüber, druͤckt ihm, überall gleichmäßig an; , und 


zieht ihn. dann. wieder ab. . Zur VBerfertigung der ſoge⸗ 


nannten tuͤrkifch en. Papiere bebient man ſich eines 
flachen Kaſtens, der etwas groͤßer als ein Papierbogen iſt, 
in welchem eine ſtarke Aufloͤſung von Gummi Tragant 
eingetragen wird. Auf die. Oberflaͤche derfelbin. troͤpft 
ober ſpriſs man die mit etwas Rindsgalle angemachten 
| - Karben „welche man, wenn man marmorähnliche Zeich⸗ 
nungen ‚heroorbringen wil, mit einem Kamme beliebig. 
aus. einander zieht. Hierauf breitet man einen ‚feuchten 
Papierbogen (übet der Oberfläche ber Släffi igkeit gleichfoͤr⸗ 
mig aus, und zieht ihn alddann wieder ab, 
Zu den gebrudten Papiere n gehören befondere 
Formen, wie zum Kattundrud. — Um, Gold» und 
Sitberpapier. anzufertigen, kann man fich. ähnlicher 


t \ 
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Metzohen betienen, wie oben $. 231 umb $. 308. ange 
füyrt werben find. 

Die bunten Papiere werben, nadbem fie trecken ge⸗ 
worden, no mit einem Giättfieine gesiattet. - Oft giebt 
man üpuen and ned mit Eyweiß ober Eadfinifien einen 
Yögern Blau. 


Sieb eater Xrtikel. 
Miele m 


:$. 326. 

Zeiänungen mit DBleifift, ſchwatzere 
Kreide, Röchel, unverwifhbar zu madhen, 
taucht man fie in eine erwärmte Aujlöfung von Haufenblaft. 
" Eiferne und ſtaͤhlerne Werkzeuge x. mit 
eing eägter Schrift gu bezeichnen, überzieht man 
fie zuerſt mit einer daͤnnen Lage von gefhmolzenem Wachs 
ober Firniß. Wenn diefe erhärtet oder troden geworden 
if, ſchreibt man mit einem fpitigen Infirtumente darauf, 
fo daß die Züge bis zum Eiſen eindringen. Hierauf legt 
man auf die gezeichnete Stelle einen ausgepuͤlverten blauen 
oder Kupfetvitriol, mit Wafjer angemengten Brei, wels 
her aun deſte tiefer in das Eifen einaͤtt, je länger man 
ihm darauf Liegen taͤßt. Bei Anwendung bed Kupfervi⸗ 
triols erhält die geäßte Zeichnung eine Kupferfarbe — 
ſtatt des Kupfervitriols kaun man fich auch des mit Waſ⸗ 
fee angemengten Alaun⸗ und Kocdfalzpulvers, oder auch 
jeder Mineralſaͤure, z. B. des Scheidewaſſers, bedienen, 
welches letztere ſehr geſchwind und tief in das Eiſen aͤtzt. 

 Beignungen, und erhabene Schrift auf 
- Marmor oder andere Kalkfteine zu machen: Man 
gerläßt a Loth Rindefett, 3 Quentchen Baumoͤl und 75 


Lo 
vr 
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— 


für Schreiberei, Zeichnen und Malen. 4465 


Gran gepuͤlverten Salmist über Feuer und fthreibt wit 


dieſer / warmen Maſſe auf Stein, weicher mit einem etwas 
überftehenden Rande von Wachs eingefaßt wird. Wenn 
die Schrift kalt geworden, uͤbergießt man den⸗Stein mit 
Scheidewaſſer, welches die nicht befchtiebenen. Stellen an⸗ 


greift und aufloͤſet; dagegen die Burgeiebenen als erpabre 


SHrift zum Vorſchein kommen. 

Um eine erhabene Shrift.anf Holz 4u ma» 
hen, nimmt man ein feines Holz; von gleichförmiger 
Tertur (3. B. Lindenholz), das gang troden iſt; in bie 


Oberflaͤche deffelben preßt man, 3. B. mit Buchdrucker⸗ | 


lettern, eine Schrift ein und hobelt-nun die Oberfläche 
dee, Holzplatte ꝛc. fo. weit ab, als die Eindruͤcke ber 
Buchſtaben hineinreichen, fo, daß die Platte wieder. ganz 
eben wird und von ber Schrift nichts zu ſehen if. 
Legt man aber nunmehro das Holz in Waller, fo deh⸗ 


nen an den Stellen, wo die, Buchſtaben eingepreßt wur⸗ 
den, bie fomprimirten Holzfafern durch Einwirkung des 


Maffers ſich wieder aus und eine erhabene Schrift 
koͤmmt zum Vorſchein. 

Auf Achat kann man mit Sitberaufldfung (b. i. 
eine Aufloͤſung des Silbers in Salpeterſaͤure oder. Schei⸗ 
dewaſſer) allerlei dauerhafte Zeichnungen hervorbringen. 

Eine Zinte, womit man auf Glas ſchrei⸗ 

ben kann: Man nehme Ruß und Hammeltalg, von 
jedem gleich viel, und reibe es ‚mit ſtarkem Summiwaf, 
fer an. 
"Bu Straufand bedient man fi des ganz feinen 
Sandes, des gepuͤlverten Fraueneiſes ober Federweißes, 
der Schmalte, ber bunt angelaufener Eifenfeilfpäne, des 
Glimmers und mehrer andern Subſtanzen. 

‚ Ein Straufand, wodurch man blaſſe Tintenſchrift 
ſogleich ſchwacher machen kann, beſteht aus an der Luft 

G 
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 : ger in der Wärme zu Pulver zerfaliener Bitriol; wenn 
dieſer nicht wirkt, überreicht man bie Satiſt mit einer 


Eonjentzisten Gakäpfelaufiöfung. 
- Eine Wachsſeife, die zur fogenannten Bad 


malerei angewendet wirb, laͤßt fich herſtelen, wenn. mau 


‚Geifenfieberlauge erhigt unb datin fo viel Wachs aufloͤ⸗ 


fet, bis die Lauge ihren brennenden Geſchmack verios 


ven bat. . a 














Siebentes Kapitel, — 
| Gauswirtffgafitige Kunftbereitungen, ‚ die. ſich 


auf Darſtellung von Parfümerien 2 ꝛc. bejießen. — 


x 


N arher artitäee. 
Bon Räuberpulvern, Bingertenen ‚uns 
|  Riehröpfen, . 

| | J 5 u g 327. 


| Die Zufammenfegung her genshntiäen Räus 

dh.erpulves wird von fehr verſchiedenen Ingredienzien 
gemacht, z. B. man nimmt von getrocknet⸗en Lavendel⸗ 
bluͤthen und rothen Rofenblaͤttern 2 Quentchen, von 
Gewuͤrznelken eine Unze, von Benzoe 2 Unzen, von 
Storar 4 Unzen, von Beraftein 6 Ungen, von Weih⸗ 
rauch 8 Unzen, von Maftir zo unzen und macht alles 
zu einem groͤblichen Pulver, das gut unter einander ge⸗ 


mengt wird. Beim Raͤuchern ſtreut man bieſes Niue» 


cherpulver auf eine ſchwach ‚glähende Kohipfanne. | 
. Ba Raͤucherke rzen nimmt man verſchiedene Bun j 
fammenfegungen „ 3. B.-17 Ungen, Storar Ealamitd Fu 
6 Auentchen, von’ Benzoe, eben fo viel, 299..Maflity 
Gewhrgnelten, 2 weißen. ‚Budee,.3 a A, ———— 
92 2 


\ 
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Balſam und 36 Unzen gut ausgebrannte Lindenkohle. 

Alle Zuthaten werden in feines Pulver verwandelt, das 
gleihförmig zufammengemifät. und mit Tragantfchleim 
zu einem Zeige gemacht, ben Man entmeber in Formen 
preßt, ober man rollt ihn zu ‚einer Stange von ber Dice 
eines Federkiels, drüdt dab eine Ende Tpik umb fchneis 
det dann die Kerzen von belichiger Länge, etwa 3 Bis 
ein 300 lang ab, und giebt ihnen unten durch einen 
Drud einen Heinen Fuß, worauf man. fie in ber Sonne 
oder auf einem Ofen’ todnet, 


Farbige Raͤucherkerzen erhält man ‚' wenn jener 
Maffe flatt der Kohle faules verwittertes Pappelholz 
nebft Farbeſtoffen, 3. B. Barmik Kugelad, Kurkume ıc. 
augefeht, wird» u 

u $. zeg. 

Von ben gewöhnlichen Naͤucherpulbein find bie: fes 
genannten Königeräuherpulver durch bie Zufam: 
menfegung und vorzuͤglich auch durch bie Kit ihrer An 
wendung verſchieden; ındem fie bios auf der‘ warmen 
Dfenplatte oder auf einem heißen Eiſenbleche erwaͤrmt 
zu werden brauchen, u das Zimmer mit Wohlgeruͤchen 
zw erfüllen, wodurch der bei dem gewöhnlihen Raͤucher⸗ 
pulver im mander Ruͤckſicht undequeme Rauch vermie⸗ 


den wird. Ihre Miſchung ift vesfipleben, wie einige 
Beiſpiele zeigen werden. 


a) Bu einer Sorte nimmt man Ziemitoſſte 
und Gewuͤrznelken, jedes 20 Loth; florentinifche Beil⸗ 
chenwurzel und Storax, jedes 26 Loth; Ladendelbluͤthen 
und rothe gettocnet Bofenblärter Cam beflen von ber 
Bamaſcenerroſe), von jedem 8 Loth; Metkendt, Laden: 
bei= und Cieronendt, von jedem 3 Quentqhen; Rhoedi 
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fach ein Quentchen — und wenn man will, us, noch 
5 Scan Moſchus. 

| b). Zu einer anbern Sorte: Biramttaffe und 
Gewuͤrznelken, von jedem 20 Loth; Muskatnuͤſſe und 
Tonkabohnen, jedes 14 Loth; florentiniſche Veilchenwur⸗ 
zel und Kalmuswurzel, jedes 12 Roth: - Lavendelbluͤthen 


‚und getrocknete Roſenblaͤtter, von jedem ein Pfund; 


die Rinden, Wurzeln, Muskatnuͤſſe 


— 


Nelkendl, Bergamottoͤl, Lavendeloͤl, Thymianoͤl, von 


—* 2 Quentchen; ſchwarzen peruvianiſchen "Balfam, 


z Quentden.. 

.c) Zu eine dritten Sorte wird genpmmen: 
Cardamomen mit Schaalen, Cubeben, Zimmmtfaffie, flo⸗ 
sentinifche Veilchenwurzel, Lavendelbluͤthen und Storaz, 
von. jedem 20 Loth; Gewuͤrznelken 5 Loth; Bergamott⸗ 
oͤl, 3 Quentchen ; Rofendt, Rotmarienoͤl, Nerolioͤt, von 
jedem i3. Quentchen; Rhodiſerholzo 1 Quentchen. 

Bei her’ Zubereitung dieſer Räucherpulver werden 
it, einem. Wurzel⸗ 
meſſer Mein gefhnitten. Die Blumen, Catdamomen x. 
Tann ‚man mit einem Wiegemeffer auf einem Brete 
Klein hacken. Nun werden. bie zerkleinerten. feſten Stoffe 
duch ein. Drathfied gefiebt, dergeſtalt, daß die durchfal⸗ 
lenden Theile ohngefaͤhr die Groͤße der Senfkoͤrner erhal⸗ 
ten.“ Das im Siebe bleibende Groͤbere kann dann im 
Moͤrſel groͤblich gepuͤlvert und darnach ebenfalls durchs 
Sieb geſchlagen werden. Run nimmt man die zu ben 
vorhergehenden Recepten erforderlichen Dele und Balſa⸗ 
me und ſchuͤttelt fie, mit einer dem Raume nach glei⸗— 
hen Menge Weingeiſt zufammen, und wenn ſich alles gut 
gemiſcht hat, gießt man die Sihffigkeit uͤber jene pulve⸗ 
rigen Stoffe. her und mengt das Ganze durch einanber, 






‚fo, daß alle Theile bes Pulvers von ber oͤligen Fluͤſſig⸗ 
keit durchdrungen werden, Das nun fertige Raͤucherpul⸗ 


- 
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ver wird in wohlverſtopften Suaſecn zur Aufbewahrung 


gebracht. 


$. 329. > 

Ein Potpouri oder Riechtopf bient ebenfalls, 
wenn er geöffnet wird, zur Berbreiting von Wohlge⸗ 
ruͤchen. 
Die dazu erforberfichen woblriechenden Zuthaten haͤn⸗ 
gen von der Willkuͤhr eines Jeden ab. — Sehr einfach 
und wahlfeil if eine ſchon in früheren Zeiten übliche 
Zufanmenfegung, wo man blos mwohltiehende Blüthen 
und Blätter, 3. B. Rofentlätter, Lavendel, Thymian, 
Rosmarin, Drangendläthen 2c. einfammlete und etwas 
atwelfen ließ "und hierauf alles mit getoͤſtetem Kodfalze - | 
in den Riechtopf that. _ 

Mod; Eräftiger und mohlriechender iſt aber folgende 
Miſchung: Man nimmt frifche Rofenblätter ı Pfund; 
frifhe Drangenblätben J Pfund; Gemürgnelten, Ziumt⸗ 


kaſſie, Gtoror, florentinifche Veilchenwurzel, Cardamo⸗ 


men, von jedem 25 Loth, Kühenfalz ı Pfund; Rosma⸗ 
rinoͤl, Lavendeloͤl, Vergamastöt und Nelkenoͤl, von jedem 


. ein Quentchen. — Die genannten Gewürze und feften 


Stoffe werten zu Pulver geftoßen, womit die wohlriechens 


- ben Dele gemifcht werben. Diefes wohltiechende Pulver 


mengt man nun unter bie Blumenblaͤtter recht gleichförs 


mig und traͤgt dieſes Gemenge Schichtweiſe in ben 


Riechtopf ein, indem man zwiſchen jede Schicht eine 
dünne Lage Kochſalz ſtreut. — Fuͤr kleine Riechtöpfe 
nimmt. man nur die Hälfte, den vierten Theil, oder 


noch weniger von ben angegebenen Sübſtanzen. 














, 


fi oo. Ay * 


| Amweiter Artikee. Sun 
Den woptrishenden Waffern, Seiner. and - 
\ . | Efſſis en. Be 
r BEE ur - I, BL 
. v. Rs | 6 330, j RE 


Am Keidungsftäde und, andere gegenfänbe zu 


parfuͤmiten, dienen allerlei wohlriechende Waſſer, Gei⸗ J 


ſter und Eſſenzen. 
Die wobiriehenden Baffer "erbäit. mai, in». 


Dem man wohlriechende Bluͤthen, Blätter oder andere : 


Subflangen mit Waſſer in eine Deſtillirblafe bringt, 


die Miſchung 24 Stunden in gelinder Waͤrme bigeri, · 
ren laͤßt, und ſodann die Haͤlfte der Fluͤſſigkeir uͤber⸗ u 


deſtillirt. Das dabei in -bie Darlage. Äbergegangene 


wohlriechende Waffer kann nun noch verſtaͤrkt “werben, 
‚wenn ed zum zweiten Male über friſchen Materialien 


derſelben Urt abgegogen wird. af biefe Weiſe erbhit 


mit gavenbeibläthen ein Bapenbelwaife J— mit Sran⸗ 


genbtächen ein Diongenbiheenmäfle, 
| .$&. 331. — F 
Die odlriechenden Geiſter hingegen wer⸗ 


den dargeſtellt, wenn man die erwaͤhnten und andere u 
wohlriechende Subſtanzen mit vollkommen gereinigtem u 





die “ anf Yarfüneien re. Sei in u 


. 


MWeingeift (ſ. $. 155.) eine: Beitlang digeriet und foa. . 


dann den mit, Riechſtoffen befadenen Weingeift entweder | 


blos abgießt, ober ihn durch eine Deſtillatien davor. abs- 


sicht. So erhaͤlt man z. B. mit florentiniſcher Belle. 


chenwurzel einen Violengeiſt; mit Gewuͤrznelken eis 


nen, Netkengeiſt; mit Roſenbtaͤttern einen Rofen⸗ 


geiſt; mit Lavendelbluͤthen einen Lavendelgeiſt 


“Eau de Lav ande) ıc. Man kann viele wohlriechende 


Geiſter, z. B. bas Eaurde Lavande, auch Aiainden 


v 
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maßen bereiten. Man nimmt 2 Haͤnde von Lavendel⸗ 
biüchen: und ı Hand voll Münze, gießt ı Maas gereis 
niyten Kornbranntewein, dazu, und ſetzt dieſes in einer 
gut verflopften Flaſche 3 Wochen an die Sonne. 

Solche wohlriechende Geiſter laſſen ſich auch noch 
ſehr geſchwind durch Verfegung eines reinen Weingeiftes 
mit atheriſchen, wehlriechenden Oelen herſtellen. Man 
kann fo Beliebig zufammengefeßte, wohlriechende, geiſtige 
Eſſenzen und Fluͤſſigkeiten erhalten z. B. 

Eau de mille fleurs. Es wird 1% verfertigt: 
In einem Pfunde Weingeift Iöfer man I Quentdjen 
Nelkenst, ı Loth Vanilleeſſenz auf, und fest hernach 
hinzu: 1 Pfund Eau de bouquet, 4 Loth Roſenwaſſer, 
eben fo viel Drangsmmaffer, 5 Quentchen Benzoetinktut, 

Quentchen Ambraeſſenz, 5 z Quentchen Moſchusefſenz. 
Eau de Cologne tann nachgeahmt werden, 
wenn man in: 5 Dund ſtatkem Weingeift 23 Loth 
Bergamoteöt, 3 Quentchen Citronendt, ı Quentchen 
Lavendeidt, ı Quentchen Thymiandͤl, J Loth Drangen- 
bluͤthenoͤl, J Loth Rodmarindl auflöfee, und % Loth 
Meliffengeift zufegt. Das ‚Ganze kann hierauf mir 
Drangenbläthenmwaffer bie auf 30 oder 40° Richter (f. 

9 154.) verdünnt werben. 

+ Stay einer andern Vorſchrift ſoll das Eau de Co- 
. logne folgenbergeflalt bereitet werben: - Man. nimmt 
Rosmarindl,  Gedrodt, Bergamottoͤl, Orangenoͤl und 
Nerolioͤl, von jedem 12 Tropfen; zerſtoßene Saamen 
bar Eleinen Kardbamome i Quentchen, und Weingeiſt 

2. Pfund: Von dieſer Miſchung werden in’ einem De⸗ 
Riyirtofsen. im Waſſerbade brei Viertheile in die Vor⸗ 
lagr übergezogen, welches Deſtillat nun das. verlangte 
Bau de Cologne vorſtellt. 

Es ft sicher aud) nech ein bodenannts⸗ Riugen 


— 











° 
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waffer u rechnen, beffen man Ti ſtatt des Ränder | 
pulvers bedient, um Zimmer ober Möbeln zu parfämis | 


ven, welche Gegenftände zu dieſem Zweck bio damit bes 
fpeengt Ju werben brauchen. Der man kann auch etwas 
davon in einem Schaͤlchen auf dem warmen Ofen ꝛc. 


verdampfen laſſen. Es wird zuſammengeſetzt aus 5 


Pfund Citronenmeliſſenkraut, 4 3 Pfund Kalmuswurzel, 
2 Pfund Lavendelblächen, 8 Loth Rosmarinkraut, ı 
Loth. Majoran ‚ı Loth Pfeffermünze. Alte dieſe Kraͤu⸗ 
ter, Bluͤthen und Wurzeln werden ins trodenen Zus 
ſtande angewendet, und in, Meine Stuͤcken zerfchnitten. 
Ferner fegt man noch 9 Loth geftößene Gewürznelken 
und 1 Loch Zimmtbluͤthen hinzu. Nun wird alles mit 
3 Pfund reinem flarken Meingeifle und 9 Pfund Waſ⸗ 
fer auf eine Deſtillirblaſe gebracht und davon 10 Pfund 


uͤberdeſtillirt. Diefes uͤberdeſtillirte wohlriechende Waſ⸗ | 


fer muß in gut verſchloſſenen stäfenen dlaſchen aufbe⸗ 
wahrt werben, 


ı 9 x 
$. 332... [nn - 
; 


Wohltiehende Eifige Tann man auf vers 
ſchiedene Art, zubereiten z. B. 

Man reibe Thymiandl, Lavendeloͤl und Citronenol, 
von jedem 3 Loth mit a Roth feineni Zuder kb, bringe 
dieſes in eine Flaſche oder Kolben und gieße hinzu 20 Loth 
feinen Weinefſig, 4 Loth Radikaleſſigo (der im Apothe⸗ 
ten zu Faufen if) und 2 Loth Weingeifl. Nun laffe 
man alles zufammen ı Tag digericen und erhibe es 
dann bie zum Sieden, und fi ltrire es nad dem Er⸗ 
kalten. 

Zur Bereitung be ſogenannten engliſchen 
Riechſalzes, fuͤllt man ein glaͤſernes Flaͤſchchen (das 
mit einem gut ſchließenden Glasſtoͤpfel verſehen iſt) mit 


ve mu — 


° 
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vitriolifietem Weinftein an und gießt nun fo viel Rabi⸗ 
kaleſſig hinzu ‚al hinlaͤnglich iſt, die leeren Raͤnwe 


| zwiſchen Jenen Salzkryſtallen auszufuͤllen. 


Ein Raͤucherwaſſer mie Eſſigfaͤure, wels 


ches in Krankenzimmern und zu Zeiten, mo anſteckende 
Krankheiten herrſchen, mit Nusen zu gebrauchen iſt, 
wird folgenbergeftalt sufammengefest: ı Pfund. Was 
cholderbeere, Z Pfund Lorbeerbiätter, Z Pfund Meliſ⸗ 


fenfeaut werben mit 4 Maas vom Fuſel gereinigten 
Branntewein in eine Deflilichlafe gebracht und _die 
Hötfte ber Sihffigfeit Üdergezöpen. Diefes Deſtillat Ver 


miſcht man mit Maas Roftnwaffer, ı Mans Lavens 


delwaſſer, zZ Mans Yfopwaffer, ı Pfund konzentrirtem 
Eſſig. Beim Geb:aud gießt man von dieſer Fluͤſſigkeit 
etwas in ein Schaͤlchen, das auf einen warmen Ofen 
oder eine Kohlpfanne geſtellt wird. Auf biefe Art erfülit 

das Raͤucherwaſſer mit, feinen Dinfen bie kuft des 


Zimmers ⁊c.. 


U . 
·1 . 
Nutten 


‘ 


Dritter Arttkel. 


Don wohlriechenden fetten Oelen, Poma— 


hen und Seifen 


—— §. 333. | | ” 

Sie koͤnnenꝰ auf verſchiedenen Wegen bargeſtellt 
werben, indem man ein geruchloſes fettes Det, wie 
z. B. das Behenoͤl oder das Mandeloͤl if, entweder mit 


wohlriechenden ätherifhen Delen, z. B. Nelkenoͤl, Ro⸗ 
ſenoͤl, Bergamottoͤl, Lavendeloͤl vermiſcht, oder es mit 


wohlriechenden Blumen und Kräutern eine Zeitlang in 


zweckmaͤßige Annährung bringt, wo es dann bie Geruch» 


ſtoffe aus ben genannten wohlriechenden Subflanzen an 





ſich zieht. — Am beſten bewirkt man vieſen Erſois 
dutch das jetzt zu beſchreibende Verfahren. 


die fa auf. Parfümerien ꝛe. beneben . in 


- Man bedient fid dazu eines Kaſtens von verzinn⸗ 


tem n Eifehbiec, der mit einem gut ſchließenden Dedel vers 


feben if. Im Innern dieſes Kaſtens find mehrere be» u 


wegliche Roſte angebracht, die zwei bis brei Zoll von 


einander entfernt,. anf hervorragenden Biedſtreifen rus⸗ 


ben, melde an. den Seitenwänden des Kaftens anges 
bradt find. Um, mit Huͤlfe diefes Apparate ein wohl⸗ 
riechendes Oel zu erhalten, legt man zuerſt auf den 


Boden des Kaſtens eine Schicht von den angeführten \ 


wohltiehenden Bluͤthen, z. B. Jasminbluͤthen oder 


Maiblumen oder Mofen. Diefe wird hierauf mit einer . 


Schicht Baumwolle bedeckt, welche vorher mit: einem 
geruchlofen fetten Defe getränkt worden iſt. Nunmehr 


wich der. erfie Roſt in den Kaften auf ‚feine Unterfiüz E 
Zungepunkte gelegt, auf welden nun wieder eine Schicht 


von ben mwohlriehenden Blumen und- über diefe ebens 
falls eine Lage von. in Dei getränkter Baumwolle zu lies 

en koͤmmt. So werben nach und nad alle Roſte, fo 
viel deren fi ind, über einander gelegt und mit Blüthen 


und Dei haltender Baummolle ausgeftatfet, bis der Ka⸗ 


ſten voll iſt. Der Deckel wird ſodann feſt aufgepaßt 
und „ber Kaſten mehrere Tage in gelinber Wärme ge 


halten, Nah Verlauf diefer Zeit nimmt man. den In- 


fat berand und preßt das num wohltiechend gewordene 
Dei aus der Baumwolle aus. Will man feinen Ges 
tuch noch.mehr verftärken, fo fehichtet man die mit dem 
wohlriechenden Dele getränkte Baumwolle zum zweiten 
Mal mit ftiſchen riechen den Subſtanzen in den Salem , 
ehe man ‚fie auspreßt. 


Die wehleiechenten fasın Oele konnen qu werte 


x 
. v iR ° 
- 
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. benen Zwecken, namentli zur Bereitung wohltiechen⸗ 
der Pomaden und Geifen beungt werden. ' 


$. 334. 
Wohlriehende Pomaben. 

Zu ben fefleren Pomabden ninmt man Rindertalg, 
zu ben weichen Schweinefett, ober zu manchen auch Rin- 
dermark. Zu geringen Pomaben wendet man auch wohl 
Schoͤpſentalg an. Alle dieſe Fettſtoffe müffen von frifch 
geſchlachteten Thieren genommen und von anflebenben 
Haut und Fafertheilen auf volkommenſte befreit wer: 
ben. — Man fchneidet bie rohen Fettwammen in Stüde, 
etwa von ber Größe einer Haſelnuß, quetfcht fie im 
Mörfel und waͤſcht fie fo oft mit Waſſer aus, bis diefes 
völlig ungetruͤbt abläuft. Das fo gereinigte Fett wird 
hierauf, wenn es 3. B. 10 Pfund wiegt, mit Z Lothe 
Alaun und eben fo viel Kücyenfalz in einem. zinnernen 
oder ſtark werziinten Gefäße Aber gelindem Feuer ge 
ſchmolzen und bis zum Siedpunkte erhigt. Hat die Maſſe 
einige Mal aufgewallt, ſo wird der Schaum mit der 
Schaumkelle abgenommen und hierauf das heiße flüffige 
Fett durch ein Haarfieb gegeffen. Man laͤßt es eine 
Stunde in maͤßiger Waͤrme ſtehen, wo ſich ein Boden⸗ 
fag bildet, von welchem das klare Fett abgtgoffen wird. 
— Wenn es halb erkaltet iſt, reibt man es ſo lange zu⸗ 
fammen, bis es recht weiß und locker geworden iſt. 


Aus ben fo gereinigten Fetten koͤnnen nun mit 
Zuſatz von den im „vorigen $. gedachten Delen, welche 
man burch gelindes Schmelzen und Reiben damit vers 
miſcht, allerlei wohlriechende Pomaden dargeſtellt werden. 


Außerdem laſſen fih aber auch mit jenem. Fette 
bie wohlriechenden Theile mancher Bluͤthen und anderer 
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aromatiſchen Sul ſtangen auf eint unmittelbate Beife 
folgendergeſtalt verbinden. 

um z3. B. eine ‚Rofenpomabe mit Roſenblaͤttern 
anzufertigen, nimmt man ein Pfund friſch gepfluͤſtte 
Roſenblaͤtter und knetet fie unter ein Pfund von jenem 


bis zum Schmelzen erwaͤrmten Fett, haͤlt diefes Ge⸗ 


menge zwei Tage hindurch in einem bedeckten Gefaͤße an 
einem warmen Orte und ſchmelzt endlich die Maſſe in 
einem Waſſerbade, worauf ſie durch grobe Leinewand 
gegoflen wird, um die Mofenblätter davon ;gu..trennen, 
die man hernach noch auspreßt. — Nachdem bie Pos ' 
made in gelinder Waͤrme ſich durch Abſetzung eines Bo⸗ 
denſatzes geklaͤrt hat, gießt man fie von letzterm ab, 
ſetzt ihr noch ein halbes Quentchen Bergamottoͤl zu und 
bringt ſie endlich in kleine Gefaͤße von Zayange oder 
Porzellan. 

Auf aͤhnliche Art laͤßt Fr 'denn per mit Oran⸗ | 
genbluͤthen eine O tangenbläthen-Pomade bereiten. 

Oder man kann auch bie geſchmolzene Pomade 
als eine dünne Schicht auf flache Teller ausgießen, und 
nach dem Erkalten eine Schicht wohlriechender Blaͤt⸗ 
ter 5. B. Jasmin ober Jonquillen daruͤber ausbreiten. | 
Diefes muß in einem luftdicht verfchloffenen Kaflen ges 
fhehen. Der F. 335. befchriebene Blechkaſten läge ſich 
gut bazu anwenden, wenn man flatt der Roſte Plat⸗ 
ten mit niebrigen, hervorffehenden Rändern anwendet. - 
Diefe bilden nun ganz flade Gefäße, morein die Por: 
made gegoffen und dann mit den Bluͤthen in den Rs 
fen eingefchichtet wird. Wenn fie mit ben Bluͤthen⸗ 
geruch geſchwaͤngert iſt, nimmt man ſie heraus. 

Eine gute Handpomade gegen das Auffpringen - 


ber Hände im Winter und zur Befoͤrderung einer ges 
Thmeidigen Haut bereitet man aus zwei Lord Waulrrath, 


Tl 
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welcher über gelindem Feuer geſchmolzen wird, und bem 
man, wenn er vom Feuer weggenommen worden, 1 
Loth Mandeloͤl, 20 Tropfen Lavendeloͤl, 10. Tropfen 
Bergamottoͤl, 2 Tropfen Relkenoͤl unter fleißigem Um⸗ 
säeen qufekt. 


.. 


6. 335. 
Bohtrichende Seifen 

Die wohlriehende englifhe ober Windſor 
Seife, wird folgendergeſtalt bereitet. 

Man loͤſet 2 Pfund Unſchlittſeife und 5 Pfund 
Baumöifeife in ı Pfund Weingeift in gelinder Wärme 
auf, filtriert die warme Auflöfung , und fegt ihr fodanız 
10 Quentchen dtherifhes Kümmelöt zu, .twörauf mon 
bie flüffige Seifenmaffe in -bledyerne Formen gießt, und 
fie darin au einem warmen Orte vollkommen austrock⸗ 
nen laͤßt. 

Dieſe trockne Seife hat bie Eigenſchaft, daß ſie 
mit Waſſer viel Schaum giebt und wegen ihrer Haͤrte 
ſehr lange benutzt werden kann. 

Das Pariſer wohlriechende Geifenpul 
ver verfertigt nıan folgendermaßen: _ 

wei Pfund. gemeine Seife. wird auf einem Reib⸗ 
eifen gerieben, dann an einem warmen Orte ausgetrock⸗ 
net und hun ‚zu feinem Pulver zerſtoßen. Sodann 
. mifcht man hinzu 6 Lorch feinen weißen Zuder, ı 
Pfund geflopene Mandelkleien, % Pfund aut 
pulver; Lavendel» Pomergnzen, und Citronenöl, 
jedem :ı Loth. Man beimahrt biefes —— ùY— in ˖ 
mit Papier ausgefuͤtterten Schachteln auf. 

Mandel ſeife. Man loͤſe 27 Unzen einer teis 
nen guten Banmöl» oder Zalgfeife in 60 Ungen Map 
ſer auf,. und fee ber kalten Seifenauflöfung 8 bie 10 
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Unzen Mandelmilch zu, bie. aus 4 Loth bittern Man— 


deln und einer hinreichenden Menge Roſenwaſſer be⸗ 
. zeitet worden, Die Miſchung wird hierauf über gelin« . 
dem euer bis‘ zum Kochen erhigt. Wenn fie durch J 
Verbampfung der uͤberfluͤſſſſen waͤßrigen Theile eine ge⸗ 
wiſſe Konſiſtenz angenommen hat, ruͤhrt und ſchlaͤgt 


man ſie mit einem Beſen fo lange, bie ein dicker Schaum 
entfieht. Dani hebt man das Gefäß mit der. Seifen« 


flüffigkeit vom Feuer; : fest 1 Loth Bergamottoͤl oder 
ein anderes wohlriechendes Del au, worauf dieſe ſchau⸗ 
mige Seife in Papierkapſeln aber. andere Formen ge» 


goffen wird. 


Reis zeltchen, deren. man ſich zum geinmaden 


der Haut bedient, indem man fie mit Waſſer befeuch⸗ 
tet, unb dann bamit Gefiht, Hände 2c, reibt, Tann 


. man auf folgende Art verfertigen. Man bereitet. fid 


ein Staͤrkemehi aus Reis auf die Art, wie man im 


Großen die Staͤrke aus Waizen darſtellt (ſ. oben ß. 


51.), und ſetzt dann auf jedes Pfund beffeiben ı Loth 


friſch gepreßten Eitronenfaft, ı Loth fein geſtoßenen feinen 
Bude, einige Tropfen Zimmtoͤl und einige Loth, oder‘ 
‚fo viel Roſen⸗ ober DOraaugenbluͤthenwaſſer hinzu, daß 


alles zuſammen zu einen zaͤhen Teig gemacht werden 
kann, welchen man mittelſt eines Trichters in: Tropfen 


auf Papier fallen läßt, die man hernech ü in gelinder 
‚Wärme trocknen laͤßt. on | 


» 


% 
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‚Bierter Artikel, 


Den bes Derfertigung der Rauch⸗ und 
Saunupftabace. 


! 


$. 358. 

Die Güte der Raub: und Schnupftabacke haͤngt 
vorzüglih ab. von ber natuͤrlichen Beſchaffenheit der ro⸗ 
hen Btätter und von ber Zubereitung ober Brite, welche 
man ihnen giebt. 

Die erſte mit den Blaͤttern vorzunehmende Arbeit 
it das Gortiren berfeiben mit Rüdficht auf ihre 
Farbe, Geruch und Fettigkeit. Die dickeren, fettegen 
Blaͤtter nimmt man am liebſten zur Schmupftabadbes 
teitung. Da bie obere Hälfte der Blätter feiner if, 
als die untere, welche eine ſtarke Rippe bat, fo kann 
man felbft von jedem beträchtlichen Blatte wieder zwei 
Sorten machen. Beim Sortiren der Blaͤtter zum Rauch⸗ 
taback muß man gelbe, gruͤne und braune Blaͤtter von 
einander abfondern. Man befreit dann die Blätter von 
den dien Rippen, weil biefe beim Rauchen einen bits 
tern Geſchmack veranlaffen. Die abgefonderten Rippen 
koͤnnen zu Schnupftabad benugt werben. 


Die Zubereitung ber Raudtebade, 3 


§. 339. 

Die dabei vorkommenden Hauptarbeiten find das 
Beisen (Sauriren), das Spinnen, das Schneiden, das 
Roͤſten, das Trocknen⸗ 

Durch das Beigen ſucht man ben Geſchmack und. 
Geruch der Blaͤtter zu veredlen und beſonders auch 
den einheimiſchen geringen Blaͤttern ihre unangenehme 
Schaͤrfe und den ſogenannten Knellergeruch zu beneh⸗ 
men. Das Saugiren verrichtet man gewoͤhntich, indem 


/ 





die ſich auf Parfümerien ie.. beziehen. A. 
man einen kleinen Beſen in die hernach angufäpteiten 
Saufen taucht und bie Blaͤtter damit beſprengt, more 
auf diefe einige. Stunden, ober auch nach Umfländen 
tängere Zeit, in einem Gefäße, tiögen bleiben, damit 
fie von der Beite gehoͤrig durchzogen werben. "Die 
fausiten Tabacksblaͤttet werben hietauf in Wollen ge⸗ 
ſponnen Cwaß aber ‚für Hauswirthe in der Regel zu 
umſtaͤndlich fepn dürfte) ober fogleich zerſchnitten. 
Das Sänyiden gefchiehe in Tabadsfabriten mit 
dem Schneidezeuge, welches Aehnlichkeit mit eintr ge⸗ 
woͤhnlichen Hexellade bit, die daher allenfalls: iened j 
Mergeug erfegen kann. | 

Nah dem Schneiden werben viele Tabadsforten 
noch geröftet, was in einem mäßig erwähnten Kupfer: 
nen. Keffel oder. auf einer eifeenen Platte ober in einem 
Badofen gerhehen kann. Iſt der Taback unter fleifi, 
gen Ummenden fo weit ausgetrocknet, daß er anfängt 
Traus zu werben, fo wird et fügleid zum fnellen Abs 
käuhlen auf einen kuftigen breternen Boden gebradhe, 
worauf: er in Papier gepadt ober in größeren Behaͤlt⸗ 
niffen zur Aufbewahrung gebracht Wird, — Durcht 
Auer gewinnt der Taback an Guͤte ſeht. + % 

6. 340. 
So viel von ber. Bearbeitung des Monchtaboae 

im Allgemeinen, Jedt fol nun gezeigt werden, wie ſich 
gemeine unb feinere Raudtabadsforten, beſonders aus 
einheimifchen Blaͤttern, herſtellen laſſen. | 

Den einheimifhen ober Anderen geringen rohen 
Tabacksb laͤttern muß nah vor Aalen Dingen ihre na 
türlichen Kruditaͤten benehmen, wann folgende wit . 
dienlich ſind. 

a) Das Auslangen in eine geinägutigen- 
Aſchenlauge oder in einer Mmanın „Beitenfieberiange, 


weige aus 10 Quart einer gefäztigten Kocfeigaufli - 
fung und ı Pfund gricanntın znb zu Patoer seiäth- 
em Keil bexritzt wirt. 
: 6. 351. 

Um bie foldyergefistt von ihren Rınbiräten befceiten 
geringen Biderer, fo wie auch von Ratur gute Bakıcır 
an Gera und Gefämed nech mehr zu veredeta, Bi 
dient man ih zewiſſer Saugen, bie aus ſehr verſchie 
Senartigen Sabſtanzen auf die mannichfeltigfe Art zu: 
fe +. zengefegt werben, 

Die zu ben Tabackſargen alngemenbeten Materialien 

beſtehen nimiil: 
. 12) im gewiffen aromatifben, wohltieden. 
den Stoffen, 5. B. Katkasine, Saffafras, Benzoe, Werne 
Bein, Ambta, .Gitzonen», Reken», Zimmtoͤl, Bislen- 
wur, Kalmas, Anis, Fenchhel, Koriander, 

2) In suderfoffpaltigen Subſtanzen, 
welche eine Art vom veredlender Bährung in den Diät: 
term bernordringen und ben Geſchmack und Geruch ihres 
Nauches verbeſſern. EB achöcen hieher z. B. Zuder, Sy: 
sup, Honig, getrocknete Zwetſchen, Tamatiaden, Roſinen. 
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4) In sälftigen, True. um andım Stäffgteiten, 
> 8. in Malaga: und andern Bein, Gampeiante 
wein, Efg, Rofenrsaffer. 


A) Tu sein Say, einkt: — Pe 


mint, ber, wenn er mit: Kalk oder Potaſche Derfet 


‚wird, ben. flatten flüptigen amin oniakatiſchen Beta 
des Tabace veranlafes Salpeter, ber Mer das 
deſete Beenmn ) dee Aadaco Beficdent. Bee Zee 
& z4a. *3 „7 aA . 
Sept: seite a0 uͤbrig n ſaheen, auf auf welche 
Weiſe die geuannten Subſtanzen ju vetſchledenen Feccak. 
von, Saugen zafammengefege werden. Kuerſt ſollen wine 


ge einfache, wenig -Eoflfpielige‘ Saufen’ angeführt werben. 


19 Mon extrahirt Saſſaftas ober Kadkarille mit 
Waſſer ober ainer ſchwachen Lauge in gelinder Wim . 
und beige den Tabacke mit dieſer Lauge. 

2) Dam nehme Vengtoe und Stotar, ben eden 
eine Unze und ftoͤße fie mit 2 Unzen Zucker. Von dieſen 
Oitver wendet man auf 10: Pfund Taback Loin an, 
weiches mit, einem Biertelmaas Biet oben Wein gen. 
miſcht wird, und dann zum Befpeemgen. de an 


> Wörter angewendet wird. 


3) Der man kaunn auch1 fung Ze ar | 
mit einer Obertaffe- vol gutem Kaffe, worn man 5 
Stuͤck Zucker und gwei Kaffeeloͤffei otdulverten Bene 
| thut, beftuchten. | 
2.4) Bw gewoͤhnlichen ‚Yatettabadtın ' aim man 
anf ‚100 Pfund Tabac, 16 Koch geſtoßenen Bhmmt,: 
8 Loth Saſſaftat und & Loth feinen Zucket, kocht als 
les dieſes mit gutem Eſſig eine Vierteiſtunde Tony, Is 
fet ſodann in der durchgeſeihten Fluͤſſigkeit ı Pfund 
Salpeter und 3 Pfund Sprup auf, an Menge. | 
mis. Wange die Slatter. v * 

| 2 


* 
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Deuftmtengs a, u zeit fe tan in cin Gefis. 


Dat 24 Geben mut men fe Demand, kunden fr 
an ber Luft, mb gubt jun Kirsunf feigenke Gunp- 
Man besitet. and 5 Pin Maigmisfeneig mi 


j 
} 
7 
I 
| 
f 


— 
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Geaprız 
: 'r ODder man Tann: für befagten Zwei auf 100 Pfan? 


{ 
2 
& 
i 
t 


Bus Bereitung eines dem Varinas Anlichen Ras 
naſters nimmt man 100 Pfund: gute alte Wäktter ‚; und 
1 





die ſiſh wur f Derfämeien m. neh a 


weißt fe. einige Stunden. in eine Abkochung un ah. | 
ſafraſ, wozu. men 4 Loth gereinigten Weinſtein. gefeht 


hat.. Hierauf.mirb. der Taback ausgebrüdt, arfamisten 


und gedorrt. Zur Sauce kocht man 3 Pfund Angeli⸗ 
kawurzel und 1 Pfund Alantwurzel in 30 Pfund einer 
ſchwachen Potaſchenlauge ‚eine, Viertelſtunde lang, nk 
Löfet dann in ‚ber vorhet durcheleihten Fuſſickeit . 
Pfund Kechſalz auf, Mit dieſer Sauge wird nun dur 
Taback eingeſprengt, und nachdem er damit. 14. Tage 
sufammengeprefit geſtanden du : tzeuet man in an 
der Luft. 
Ein Suicenttanafier ann auf feigende Reife E 
nachgekuͤnſtelt werden. 
Es werden: 16 Loth Maſtir, 2 Seth“ Vanille mb 
2 Loth Cabratine in 3: Pfund Weingeift in mäßige . 
Klemme digerirt; man verſett die Fiuſſigkeit · alsdann 
wit 12 Pit: Roſenwaſſer, mein man 2 Pfund Zuke 
Ber aufloͤſete. Mit Diefer Sauze werden 100 Pfum Kuba - 
dbefeuchtet, und‘ wach eimigen - Stunden zum Trockaen an? - 
bie Luft ausgebreitet, und bann in Papier geſchlagen. nr 
au Portarike: nimmt man bo Pfund gelöktaimie. 
iotändifihe. und eben fo viel: ungariſche Midttee, beigt 
ſolche mit: Moisthenauföfung, ori’ vorher 16 il 
Salpeter uib a Pfund Kochſalz aufgelöft- worden.‘ "Zur 
auge tot man ı Pfund Gafiefeas 8 Lorp eigen, - 
4 Loth. Zimmt mit io, Mans Lanbwein; und nachdem 
bie Fluͤſſigkeit durchgeſeißt worden, fest. warn 9: Lork 
atiat und 4 Leih in weioeiſt eufastäen. Storas 
dinzu. 
—* man ben zut aubeten Portorike in aine 
Aet. dan Öniklanafler-. verwandeln will, fa wirk.äg mit 
falaenber. Seuce behandelt. Ja zoo: Pfand dicſeg 
Tabada nimmst. man· “Pk: aut. 16Leth 
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Toſenholz, 8 Loth Kardamomen, eben fo viel Gewuͤrz⸗ 
nelken, kocht alles wit 25 Maas Waſſer eine halbe 
Gtund⸗ lang, und fügt gur burchgefeißten Broͤhe wech 
a Roth Zitronenoͤl Hinzu. 
Aus einem Gemifhe von etwa gleihen Theilen 
_ Jense Porttoriko und Halblangflers verfertige man’ einen 
Petitkanaſter durch folgende Gate. In 7 Mast 
Waffer loͤſet man = Pfund Kochſalz und eben. fo virl 
Kendiszuder auf, und ſett dan biefee Kufldfung einem 
Yafgup von 5 Loth Wacholderberren, 8 Loth Iendel« 
famın und 4 Leth Thee Boue hinzu. 


u 8. 444. 
. Diefe Nauchtabacke gwianen burch mehrjährige 
—— ſehr au Güte, nur darf Be nit an 
Gnem zu feuchten. Hute verau ſialiet terehen., weil als⸗ 
dann ber Taback leiche dumpfig und ſchimmlig wird. 
Einen fa verdochenen Tallack fucht man badurch wieder 
einigermaßen zu verbeſſeen, daß man ihn einen Zug 
lang in Galzwaffer legt, altbaun om&peeßt umd oknerz 
“ober mit einer Abkochung von Kieſchblaͤttern in Waſſer, 
der etwas. Satz hinzugefegt wird, mäßig beſpreugt, und 
ihm bann in eine Doſe einprädt. udn. ans der 
Olinbe des Vogelbeerbaums gemachter Auszug vorbeffert 
einen ſchlachten Taback, ur aber Betäubung beim Rau⸗ 
dien. herserbtingt, wem man dieſes —D— 
tal jn einer a Parken. Rolh un 


4 . 


Die Betereinung bes Banurtintatı 
I 6. 77 as 

— —E ———— — almme: or weue⸗ gute 

ein WBiätter, theils auch, wis oben ſchon berkerkt Werbe, 

Zu} Ne fontetieh- iin den zu mi aeraimi⸗ 


a 
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yeribenbeten Beätter, "Die Matristin werben zuerſt 


Fark getrocknet, und hierauf dur Stampfen aber Kein 


ken in einem Dörfet ober auf einer Honbmähle und _ 


darauf Folgendes Sieben in ein erforderlich feines. Puls 


ver. verwandelt, mittelſt beffen man nun durch Anwene 


bung: verſchiedener Save mancheriei Schnupftabackt⸗ 
ſorten hervorbringt. Dan menge naͤmlich das Tabackepui- 


ver mit fo viel von ber beſtimmien Sauge bergeflalt ar, 


daß es vouſtaͤndig durchfeuchtet wird, druͤckt den durch⸗ 


feuchteien Taback in eichene Faͤſſer oder irdene, niche 
gitaſurte Toͤpfe ein, und laͤßt ihn fo an einem mäßig 


wormen Orte ein Vierteljahr oder heſſer noch kaͤngert 


Zeit ſtehen, che man ihn gebraucht. Die Schnupfta⸗ 
. bade gereinnen durcht Km wen ® or Oi wie —8 “ 


Rauchtabace. 
8. 346. 


er ſollen die jur Daiflegung einiges Sanupp 


| tabadsfarten erforderlichen Saugen angeführt werben, , 
| Zum Dünterter Sänupftatae faun man 


ſich folgender Sau⸗ce bedienen. In 21 Pfunb Maffer . 


wird 5 Loch Potdie, 2 Loch GSalmiak und 28 Lorh 


s 


LKuͤchenſalz aufgeloͤſt, aisdann ſezt man hinzu: 8 Loth 


rothen Frangieein, oben fo viel Honig und 2 Loth Mas 

qeiderbeetſaft ‚(der Buch Auskochen der Wacotderbrere 

‚mit Waſſer, durch Seihen und Auepreſſen des Detotts 

‚und Abdampfen ber erhaltenen FZlaͤſſigkeit kb wu Sr 
zupslonfifteng bereitet eirb). 


"Bar: Bereitung: eines ‚dem Marks ahalichen 


BSahnupfiataco font man. folgende Sauge in Anternbung. 


Zu 3 Plund Roſeuwaffer werben. 8 Both gereinigte 


Potaſche und 16* Loth Säcdenfalz aufgeloſt und damit 


der Tube mäßig rain, und alsdanı im ein gFaͤf⸗ 
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den ober einen Topf eimgebrädt und einige Wochen hin, 
geſtelt. Nach dieſer Zeit nimmt man ihn wieber 
beraus, und befprengt ihn wieder mit eimer Yuflöfung 
von 2 Pfund Kochſalz und 8 Lorh Solmiak in 2 
Pfunb Roſenwafſſer, arbeite und fiebt ibn gut burd, 
amd brüdt ihn dann wieder in das Süßen, das nun 
einige Zeit au einen binzeihend warmen Drt geſtellt wird. 
‚Eine Art von Brafilien- Zabad wird erhalten, 
wenn, man 16 Loth Kochſalz, & Loch Potaſche in 4 
Pfund Zimmsmaffer auflöfes, und bie filtritte Aufloͤſung 
mis ı0 Pfand gepuͤlretten Taback gut sufammenmifdyt, 
und nun aules in ein Fig an einen mäßig warmen 
Dit bringt, . ’ 
. Man Tann and Schnupftabace ohne eBe Saugt 
(Sans Sauge) bereiten, wenn man ben gepuͤlverten 
Taback mäßig mit Waffer aufeuchtet, unk oldbann in 
ein Gefaͤß eindrüde. Er erfeiber fodann nad einiger 
Beit eine Art Führung, die fic durch Entwidelung eis 
nes flüchtigen alkaliſchen Geruchs ankuͤndigt, und wirk 
dadurch zum Gebrauch fehr veredelt. Wenn man will, 
kann man auch bei der Zubereitung zum Tabackepulver ven 
FREE Theil ſa viel Pulver non Steinklee oder au⸗ 
bern wohlriechenden Kraͤutern und Blüthen- pinzufegen, 
Auch tmerden aus nerfhichenin. Arten non.fohterem, dhne 
allen Zuſgtz yon Zaback ſogenannte raͤutertabacke berritet. 


Lane 
nn 3. er 
7abacefurtaga En 

In Ermangetung:-oper sur Nerldagerung der dd, 
en Tabagt pas mon fich häufig. der Wadtter ven ner. . 
Shiedenen einheimiſchen Pflanzen zun Rauchen bedient. 
Die bemerkentwortheſfen find foigende ET gr 
Die ‚Runtelchkbenblättes gehen dimd. der br. 
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fen Tabaceſurrogate ab. Sie haben zwar nicht daR ei⸗ 
genthümliche harzig aromatiſche des Tabacks, dagegen 


aber and. nichts narkotiſches, und finb vom. dem foger 


nannten. Wenzeigerude ſchlechter Taback⸗ frei. Sie 
koͤnnen daher nicht nur als ein ſqhwacher, nicht ungn · 
genehm ſchmedender und riechender Tadack für fi ges 
raucht werben (beſonders wenn man fie nach bem Kuda 


nen mit Salzwaſſer beſprengt und dann mit einer befie« 


2 


bigen Sauge behandelt), ſanbern man ann fie ſelbſt guten 
Tabacken zufegen, um biefe zu verlängern, ohne daß der 


gute. Besuch und Gefchmad der letzteren verdorben wird. 
Miſcht man bie Runkeicübenblätter mit ben ſchiechten 


Zandtabacken, fo mildern fie ben unangenehmen Wen-· 


geigeruch ‚und. bie narkotifchen Eigenſchaften derſelben. 


Man ſammlet ‚die Runkelruͤhenblaͤtter ein, weng 
" fie anfangen gelb. su werben; Manche wogen jedoch die 


jüngeren Blätter für noch vorzaͤglicher halten, — 
Die Kartoffelblaͤtter geben auch ein ziemiich 


gutes Tabacksſurrogat, wenn ſie nach dem Trocknen 


mit einer. Aufloͤſung von 2 Thejlen Potaſche und einem 


Theil Salpeter befprengt und. dann mit einer betiebigen . 
Sauge angemacht werden. Auf ähnliche Art kann auch 
Weinlaub zu Tadack zubereitet werden. 


"Die Roſenblaͤtter oder Mallnughlätter 


werben hloß in Sgatten hetrocnet und daun nuter He 
‚dern. Taback gemiſcht. 


Die Blaͤtter der Angselita (Engelaun) beigt 


man nach bein Trocknen mit: einer Abkohung ven Moe 
finenfielen, worin, elwaẽ auen und Gage aufge. 


loͤſt wird, 


Hräbe, gefammice, getrocknet und mit einer Sonst. Alle 


gewegt, die aus ‚eines Abkochung von Saſſaftoẽ und | 


° 
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‚Die Betonienstäter pechen, ehe die Done 1 


| 490 Glebentes Kapitel. Kunfibereitungen, ze. 1“ 


- Angeldawurzel mit Peiafäcaauflöfung und itwas Sal⸗ 
peter zuſammengeſetzt wird. 

Die Eicheublätter befprengt man nah bem 
Trocknen mit einer Potefhenanflötung und Weist fie 
dan im eimer Gavce, welche aus einem Dekoki won 
Fenchelſaamen und Wahenerhreren wit Rofenwaſſer 
zubereitet wich. 

Die Blätter ber Waholberbeere werben mit 
einee Saug: zubereitet, bie aus Wouzocharz, Saſſafras 
und Gewürznelfen zufammengefeht wird, indem mar 
dieſe Inzredienzen in ſchwacher Potaſchenlauge kocht. 

Die Blaͤtter des krauſen Ampfers oder der Srinb⸗ 
wurzel befprengt man nach dem Trecknen mit Pots 
aſchen⸗ und Salpeteraufiſang und behandelt fie fo» 
Kann mit-sinei Veige, melde aus Aorentinifher Bios 
lenwurzel, Kandiezucker und friſcher Eltronenſcheale 
durcht Kochen mit Waſſer bereitet worden. 


%. 348. 

Einfache TabalssPfeiffenrähre kann man 
ſich leicht ſelbſt verfertigen, wenn. man getade Gchäffe 
oder Loben vom Schlingſtraiche (Viburnum Lantana), 
Heckenkirſchen (Lonicera Xylosteum), Meinen Ahorn 
(Acer campestre), Spindelrauch (Evonymus euro 
paeus) 10. abſchneldet und nah und nad mit zluͤhen⸗ 
: den eifeınen Deabten. von nanehmmender Starke bie 

Markroͤhre ausbrennt, 

Tabacksbeutel aus Pferdes unb Rinterblafen 
verſertigt man, indem biefe schen Blaſen in eine Tau 
warme Aufldfung don Alaun und Kodfalz 12 Stunden 
gelegt, ‚dan mit Waſſer ausgewaſchen und halb trocen 
nt Witte gefgmeibig gerieben Werden: 
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Waſſermoͤrtel zu bereiten 290 
Waſſerpreſſe oo: 
Wafferreingung . . 278 
Mafferverbeffrung. . ebd. 
Weidenholz, Hige. von. .33 
Welkmalz, aus, braunes Bier. 
zu brauen. . 205 
Rein. 167 


Mein, faurer, zum Einfän- u 
sen der Nahrungsmittel 128 ' 
Mein, teintbaren, aus ums 
reifem Mofte harzuflellen 182 
Meinbepeitung, bie, 167 
Weinchokolade 276 


Weine, die, auf Bouteillen 


abzuziehen 186 

auslaͤndiſche rothe, 
durg die Kunſt darzuſtell. 18% 

Weine, lang gewordene, ſ. 
Weine, ſchwer gewordene. 


Weine, mißfarbige, wieder 


herruſtelen .. 14181 
Weine, rothe, zu ſchoͤnen 174 
— — ſaurae, zu verbeſſern 179 
— ſaure zu verbeſſern ebb. 
— ſchwache zu ſtaͤrken 181 
— [hier gewordene bet . 
zuftellen 190" | 


80 


528 


| Beingeiſt 


> 


L 1 


Seite. 
Weine, ſtumme, dienen zum 
Schwefeln anderer Weine 177 
Weine, weiße, zu ſchoͤnen 173 
Weine, zaͤhe gewordene, ſ. 
Weine, ſchwer gewordene. 


Weineſſig zu derfetnig. 254. 255 


einf ſſer %. . 175 
infaͤſſer, das Sandfeln 
ber . 176! 


Weinfaͤſſer, leere, zum Fuͤl⸗ 
len zuzudereiten ebd. 
Weinfaͤſſer, modrige, zu ver⸗ 
beſſern . 41476 
Weinfaͤſſer, neue, vorzube⸗ 
reiten . . 178 
927 
Weingeiſt dient zum Aus: 
‚brennen. der Weinfäffer 176 
Weingeift des MWeind 168 
Meingeifl, gereinigter, 228 
Weinhefen, bie, aus. dem 


Regiſter. 


Weintraubenſaft, unreifer, 


* 
| 





San 


ein Surrogat bes Zitro⸗ 
nenſafte 26 
Weintraubenſytup iu bereis 
ten ‚156 
Meißbier, Berlin, zu ſbtauen 220 
— Kcotbuſer, zu brauen 22: 

Wicheer, Franzoͤſiſches, zu 
® 6 


6 
—* das, der Waͤnde ze 
Werkſchuh, Nheinfcher 38 
Werkzeuche, eifernen. ſtaͤhler⸗ 
ne mit eingeaͤzter Schrift 
- zu bezeichnen 46% 
Wermuth, ein Surrogat bes 
Hopfens . 208 
Werrig, ein Surrogat der 
Baumwolle 387 
Mert 0 204 
Wichfen, das, bes Bettbar. 
hente - . 414 
Wichſen, das, des Drels ebd. 





Weine abzuſcheiden 173 
Weinkeller 175: -MWiden | , . 54 
Meintaub, ein- Surrogat Wickenbrod | 7% 


des Tabacksß. 
Meintatafia zu bereiten 
Weinſteinſaͤure zu verfer⸗ 
tigen 
Weinſteinſaͤure, ein Mittel 
zur Herſtellung des ſcho⸗ 
len Bieres 218 
Weinſteinſaͤure, ein Surro- 
gat des Zitronenfaftes 264 
Weintinkturen, Mittel zur. 
Verbefferung ſaur. Weine 179 
Weintrauben zu verbeſſern 169 
zu welken 122 
Weintraubenkerne, ein Sur 
xogat ber: Chofolabe. .276 


. 489 
244 


205 


ji 
N 


ienerlad zu verfettigen 455 
Winbforfeife zu verfertigen. 478 
Wintereichenholz, Hige von 33 


Wintergerſte. 52 
Wolle zu bleichen 388 
Molenfärberei, dig,- 394 


Mollfeife zu verfertigen 374 
Würze zu bereite gzad. 206. 208 
Wurmfraß, gegen den, das 


Holz zu [hüpen. 302 
Wurzeieſſig zu bereiten 257 
Wurʒelfaſern 1 204 


3 


alteciim das, bes BVieres 218 


Ss: 


⸗ on 
Regiſter. 525 
—— Seite. Seite. 
Bähemerben ſ. Langwerden, Zerſtoßbenebd. 
* Schwerwerden. I Bench linnenes, weißes, 
Zaͤhewerden, dat, bed Weis ganz grobes, zu waſchen 377 
un. 179.1 Zeuche zu vergolden. ‘ 347 
Zeichenſtifte zu verfertigen 4531 — wafſerdicht zu machen 
En —— blaue 453 406, 411 
en braune Ebd. Beude Baummollen, zu blei⸗ 
— — — — gelbe ebd. nn © 384 


— — — zrtuüͤne ebd, Zeuche, lnnene, zu bleichen ebd. 
* Zeichenſtifte zu verfertigen, Zeuche, ſeidene, zu appretiren 385 


: rothe 4551 — — zu waſchen 382 
; Beihenflifte zu verfertigen, — tollene, zu waſchen 383 
ſchwarze . 458 Zichorienwurzel, ein Surros 
“ Zeichnungen zu kopirten 461, _gat bes Kaffees 271 
» Beihmangen mit Bleiſtift, Zichorienwurzein einzufäus ⸗ 
ſchwarzer Kreide, Roͤthel ten | . 132 
unverwiſchbar zu machen 464 | Zider zu bereiten 188 
Zeihnungen,, dauerhafte, Ziegenfleiſch einzuſatzen 140 
auf Achat hervorzubrin⸗ Biegentalg 419 
gem 665 | Ziegeee ee 1:7: Wo 
Bei zum Poͤkeln des Flei⸗ Zimmteſſenz zu bereiten 242 

ſches 140 | Bimmtliqueur zu bereiten 246 
Beit zum. Rudern bed | Bimamtrahm'zu bereiten 240 
Fleifches 145 | Bimmtmwaffer zu bereiten 239 

‚ Zeit, die Weine auf Sa + 3mn zu pugen . 356 
ſchen abzuziehen . 1861 Zinn zu vergolden 349 


Zemente. zu verfertigen 290 | Zitronenbranntwein zu ve. 
Serfeilen . . 0.9 fertigen 937 
Zerhacken . ..x ebd; | Bitroneneffig zu ˖ ‚bereiten 26. 


Zerhauen .. ebd. | Zitronenliqueur zu bereiten 246. 
Zerhobeln .. ebd.Zitronenmeliſſe, ein Sur⸗ 
Zerkleinen 8rogat bes Thees 278 


Zermahlen24120 Bitronenfaft zu bereiten - 265 
Zerquetſchen . . 9 — ein Mittel zur Her⸗ 
Zerraſpeinn.ebd. Rellung Bes ägen Dieret 218 
Zerreiben : 10: Bude . . 05 
Zerſaͤgee.. 91 Zucker zu, bereiten . ebd, 
Zerſchlagen . ebd. . — — — aus Ahornſaft r5., 
Zerſchneiden >> aus Birkenſaft ebd. 


— — — —— — Ten 


FE 


Seite } 


Zuder zo bereiten aus Mais 103 


— — — au Stärfemeht 105- 


— zu Liqueuren 235 
— des Weines 468 
— ein Mittel zur Herſtel⸗ 
lung mißfarbig. Beine 18 
— kruͤmlicher 
— trpfiallinifcher - 
Zuderbier zu brauen 224 
Zudereflig zu bereiten 255 
Zudergehalt der Runkeirk: 


ben . 100 


| Zundhoi⸗ zu verfertigen 437 


Regifter. . 


| Seit 
Zuckerwaſſer, ein Sahrungg -· 
. mittel in deu Teig 9 
Zuderwurzein zu trockknen 125 
Zündhölzer, chemiſche, zu 
verfertigen . . 433 
Zuͤndpanier zu verfertigen ebd. 
Zunder zu bereiten 435. 
Zwmetſchen zu weißen 121 
Zwetſchenſaft zu verfertigen 267 
Zwetſchenſyrup zu bereiten 202 
Zwetſcheuwein zu bereiten 193 
Zwicheln zu teodinen 125 





Erfurt, 
„ Sedru dt. bei Johann SmmanuelUdermann.. 


/ 


Erklärung der in Neben und Schriften häufig‘ vorkom⸗ . 


. men GG 


j 


gelehrte Inlaͤnder/ für Geſchaftemaͤnner, Kaufleute, flubirende 


Zänglinge, wißbegierige: Grauen und ſelbſt gebildetere. und 
lernluflige Handwerker, fehlt es und aber noch an einem um⸗ 
füffendeti,. und bei. der „geößten‘, Küng und Buͤndigkeit had. 


zugleich der mbglichften Bouftändigkeit und Deutlichkeit nach⸗ 


firebenden, HOandwoͤrterbuche unſerer Mutterſprache, wie fie in 


muerguͤttig en Sqhriften und dem gebildeten Umgange alter 
Drutfepen in den ſaͤmmtlichen Bauen unferes weiten Batere, . . 
landes herrſchend iſttt Xα hr 
Die Herausgabe dieſes gebraͤngten Handwoͤrterbuches dev 
deutſchen Geſammtſprache in einem einzigen Bande und, für 
den oben angegebenen billigen ‚Preis dürfte daher nicht nur nicht. 
aͤberfluͤſſig, Tondern hoͤchtt noͤtlich und zweckmaͤßig ſeyn, und 
einem allgemein gefüplten Bebürfniffe abhelfen. - 
Erfurt, im Auguſt ag 0 nn 
Kenferfhe Buchhandlung  - 





Aug folgendes Buch verdient allgemeine Empfehlung: 
Termino⸗ neologie / techniſches Wörterbuch, | 
B6 ober = 
menden fremden Wörter und Redensarten, in alpha: 
Ze betiſcher Ordnung, 7 
85% Shrdter 
Vierte vermehrte und verbefierte Auflage. gr 8 66.80 / 
. | ‚gen. Preis 3 Rthlr. 0 
Von biefem, jebem Geſchaͤfts⸗ und Privatmann unents 
behrlichen Huͤifsbuche erhielt das Publikum bexeits eine vierte 
Kuflage. Mas Bleib. und Sorgfalt vermochte, um biefem . 


Merke, hei gebrängter Kürze, doch den Werth und bie Bolle 


Auflage in jeder Oinſicht geſchehen. 


Eommenheit zu geben, die es haben muß, um als treuer. Fuͤh⸗ 
rer unb- Rathgeber für diejenigen, die. feine ſtreng wiſſen⸗ 
ſchaftliche Bildung empfingen, zu dienen, iſt bei dieſer neuen 


u | . \ 





„Ber Kuryem erſchien in unferein Berlagen 
Gedrängtes 


) ? 


Handwoͤrterbuch der deutfchen. Sprache, 
® " ” mit 


Bezeichnung der Ausſprache und Betonung, 
ln ntbſt U 
Angabe des naͤchſten finnverwandten Wörter. 


ı ee | 
den größeren. Wörterbüchern von’ Adelung, Campe, 
Eberhardt, Heinfins ꝛc. und den buften deutſchen 

| ESEprachforſchern beacbeitit, 

0 und Ba 
als ein mwohlfeiles und bequemes Hülfsbuch für die gebil 
deten Stände, Gefchäflgiente und bie ſtudirende Jugend, fe 

- wie für Ausländer, und überhaupt: alle diejenigen beflimmt, 
welche fi) in der deutſchen Schrift⸗ und Umgangsfprage Fehr 

lerfrei ausbraden wollen. —  . 


“ 
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x 





mir einer -Eurgen. Sprachlehre und einer za 
belle dex unregelmäßigen Beitwörten, 





cf — a ET 
Erſte Abtheilung, die Buchladen A bis € enthaltend. 
"Die: zweite, M bie. 3 enthaltend, wird bis Michaeli 

nachgeliefert. Preis für beide Abtheilungen,. aus 56 bis 60 

Medi n« Bogen befichend, 3 Kthlr. 166g. 








“Die Erfjeinung/eines neuen Handwoͤrterbuchs der deute 
fen Sprade kaan unmöglich ‚beftemben,; zu einer Beit, td. 
welcher man mehr als je unter uns day Beduͤrfuiß erkannt 
hat, unfere herrliche Mutterſprache, den treueften Spiegel uu⸗ 
Ins eigenthuͤmlichen Weſens, gruͤndtich zu erletnen und im. 
Sprechen und Schreiben richtig und edel zu gebrauchen. 
"un haben wir zwar in neueren Zeiten mehrere groͤßere 
Woͤrterbuͤcher der Leutſchen Sprache erhalten, unter: denen die 
2 von Aderung, Campe, Cberhardt und Heinſius bes 
rannt genug, aber viel zu weitlaͤuftig und dadurch zu theuer 
find, als daß fie in die Hände: vecht-wieler, nad) gruͤndlicher 
Kenntnig ihrer Mutterſprache ſtrebender, Deuͤtſchen gelangen 
konnten. Fuͤr Ausländer ſowohl, welche ſchon einige Borts 
ſchritte im Deutſchen gemacht Haben. als au für nicht ſprach⸗ 
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